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po drugie — znać kadry, starannie poznawać zalety i wady każdego pracownika kadrowego, wiedzieć, 
na jakim stanowisku mogą najlepiej rozwinąć się zdolmości pracownika; 
po trzecie — troskliwie wychowywać kadry, pomagać każdemu czyniącemu postępy pracownikowi w pod- 


niesieniu się na wyższy szczebel, nie szczędzić czasu na cierpliwe opiekowanie się takimi pracownikami, 


aby przyspieszyć ich rozwój; 


po czwarte — we właściwym czasie i śmiało wysuwać nowe, młode kadry nie pozwalając im zasiedzieć 


się na starym miejscu, nie pozwalając im zaśniedzieć; 


po piąte — rozmieszczać pracowników na stanowiskach w ten sposób, żeby każdy pracownik czuł się na 
swoim miejscu, żeby każdy pracownik mógł dać naszej wspólnej sprawie maksimum tego, co w ogóle jest 


w stanie dać przy swoim uzdolnieniu", 


Drugie półrocze ub. roku stało się w Legnickich 
Zakładach Gastronomicznych okresem walki o pełną 
realizację wytycznych VII Plenum KC PZPR. Szcze- 
gólną uwagę zwróciły LZG na wychowanie ideologicz- 
ne i zawodowe nowego pracownika branży gastrono- 
micznej. 

Kierownictwo LZG poszło najbardziej słuszną dro- 
gą, wychowując nowe, młode i zdrowe, socjalistyczne 
kadry gastronomiczne. Dzięki temu przedsiębiorstwo 
to wysunęło się na czoło woj. wrocławskiego, pierwsze 
bowiem wykonało roczny plan obrotów i roczny plan 
produkcji, a na zaplanowaną akumulację 1,79% od 
obrotu wygospodarowało 4,49%, przynosząc gospodar- 
ce narodowej wiele tysięcy dodatkowega dochodu. 

Praca nad kadrami nie jest łatwa i LZG włożyły 
w nią wiele wysiłku, borykając się przez pewien czas 
z poważnymi niedomaganiami. Biorąc pod uwagę, że 
do przedsiębiorstwa przedostawało się wiele elemen- 
tów zdemoralizowanych i obcych socjalistycznemu sty- 
lowi pracy, LZG przygotowały nowe kadry kierow- 
nicze. Zmieniono prawie 80% kierowników zakładów, 
usuwając ludzi nieodpowiednich, którzy dawali zły 
przykład załogom. Nowi kierownicy to ludzie, którzy 
wykazują właściwą postawę polityczną i zdrowe po- 
dejście gospodarcze w swej codziennej pracy. 

Płynność kadr była początkowo stosunkowo wyso- 
ka, bo oprócz szeregu zwolnień dyscyplinarnych wpły- 
wało dużo podań o zwolnienie pracowników uczci- 
wych i dobrych. Dowodziło to, że tak komórka perso- 
nalna, jak i Rada Zakładowa i dyrekcja nie analizo- 
wały przyczyn zwalniania się pracowników. Dopiero 
VII Plenum wskazało LZG właściwą drogę. Powoła- 
no komisję, która analizując każde podanie o zwol- 
nienie czy przyjęcie zahamowała prawie całkowicie 
płynność kadr. Poważnie pomogły tu indywidualne 
rozmowy członków komisji z chcącymi się zwolnić pra- 
cownikami. Rozmowy te w 90% przyczyniły się do 
wycofania złożonych już podań o zwolnienie. Tak np. 
rozmowa z pom. kuch. Chudzik wykazała, że przyczy- 


ną chęci zwolnienia z pracy jest nieuczciwość szefa 
kuchni ob. Taborowej i niezdrowe stosunki panujące 
w kuchni restauracji „Bałtyk“. W wyniku natych- 
miastowej kontroli zakładu ob. Taborowa została zwol- 
niona, a sprawa jej skierowana do Komisji Specjal- 
nej, pracę kuchni zreorganizowano, a ob. Chudzik po- 
została w zakładzie i dzisiaj jest już samodzielną ku- 
charką. Przykład ten świadczy, że przez właściwą 
pracę, przez wysłuchanie słusznej krytyki oddolnej 
i wyciąganie z niej właściwych wniosków można szyb- 
ko podnieść pracę zakładu na wyższy poziom. 

W roku ubiegłym Legnickie ZG przeszkoliły 10% 
ogólnego stanu pracowników na kursach centralnych. 
Wielu absolwentów kursów awansowało na wyższe 
stanowiska. Tak więc ob. Popławski, 7NIP-owiec, zo- 
stał awansowany z rozżliczeniowca na kierownika za- 
kładu, ob. Szczepek z referenta na kierownika działu 
planowania, ob. Wójcik z kucharza ma szefa kuchni. 

Prowadzi się również szkolenie przyzakładowe, na 
którym wielu pracowników produkcyjnych podnosi 
swoje kwalifikacje zawodowe, przyczyniając się do 
podniesienia jakości produkcji. 

Nowe przeszkolone kadry zostały otoczone troskli- 
wą opieką ze strony dyrekcji, Podstawowej Organi- 
zacji Partyjnej i Rady Zakładowej. Było jednak kilka 
wypadków, kiedy przeszkolony pracownik nie wywią- 
zywał się należycie ze swych mowych obowiązków. 
Spowodowało to bardziej wnikliwy dobór kandydatów 
kierowanych na przeszkolenie. Wzmożenie szkolenia 
ideologicznego wszystkich pracowników naszych za- 
kładów wymagają od nas ostatnio ogłoszone dekrety 
Rady Państwa. 

Doświadczenia lat ubiegłych, wprowadzenie lepszych 
metod i form pracy nad kadrami i kontrola ich wy- 
konywania ze strony czynników społecznych przyczy- 
niły się do poważnego podniesienia świadomości załóg, 
podniesienia wydajności pracy i bardzo poważnych, 
pozytywnych wyników w szerokim ruchu współza- 
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Nowa sytuacja gospodarcza wymaga zmiany 


stylu 


W ogólnym obrocie CZPG w 1952 r. produkcja wła- 
sna stanowiła 54,5%. W roku bieżącym przed CZPG 
stoi trudne i ambitne zadanie wykonania planu obro- 
tu produkcji własnej, wynoszącej 63% w stosunku do 
całości obrotu. 

Aby tak ustawiony plan został zrealizowany, CZPG 
postanowił zmienić styl pracy zakładów na odcinku 
produkcji i obsługi, wzmóc walkę o pełne zaopatrze- 
mie zakładów w towar dobrej jakości ze źródeł scen- 
tralizowanych i zdecentralizowanych, poprawić warun- 
ki sanitarne zakładów, wykorzystywać właściwie 
transport oraz wykonywać rytmicznie plany produk- 
cyjne i obrotu towarowego. 

Sytuacja gospodarcza po wprowadzeniu uchwały 
Rady Ministrów z dnia 3.I. br. wykazała, że o realiza- 
cji planów żywienia zbiorowego decyduje dobra ja- 
kościowo produkcja, tak jak o powodzeniu lokalu ga- 
stronomicznego wśród konsumentów rozstrzyga prze- 
de wszystkim smaczna „kuchnia* i dlatego z zapa- 
łem przystąpiono do odrabiania zaniedbań na odcin- 
ku produkcji. 

Analiza dotychczasowej pracy CZPG oraz zdobyte 
doświadczenia wykazały, że należy ustalić profil pro- 
dukcji dla poszczególnych typów i kategorii zakła- 
dów z określeniem minimum asortymentowego kar- 
ty dnia, przy równoczesnym sharmonizowaniu planu 
zaopatrzenia z tygodniowym planem produkcji. Nale- 
ży ustalić dla zakładów szczegółowe wskaźniki pla- 
nu produkcji i obrotu, zaostrzyć kontrolę wykonania 
warunków zbiorowego układu na odcinku premii i pła- 
cy oraz złożyć do resortu projekt w sprawie dwu- 
współczynnikowej normy kelnera, przewidującej niż- 
szą stopę prowizyjną za sprzedaż wódki i wyższą za 
sprzedaż produkcji własnej, przeprowadzając jednocze- 
śnie wśród personelu sal konsumpcyjnych odpowied- 
nią akcję uświadamiającą. 

Dla poprawienia jakości produkcji postanowiono 
stworzyć aparat kontroli technicznej (brakarzy) ak- 
tywizując w tym celu kadrę instruktorów—kucharzy 
i podejmując systematyczne długofalowe ich szkolenie 
w oparciu o szczegółową instrukcję i zacieśniony kon- 
takt z laboratoriami PIH i służbą zdrowia, aby prze- 
prowadzać badania jakości posiłków. 


pracy 


Aby umożliwić pracownikom gastronomicznym pod- 
noszenie kwalifikacji zawodowych, a tym samym Otwo- 
rzyć im drogę do awansu, należy zakończyć pracę nad 
utworzeniem komisji dla oceny kwalifikacji kucha- 
rza (czeladnika) i majstra (mistrza) kucharskiego. 

Uznając pierwszeństwo produkcji własnej zakła- 
dów w stosunku do towarów handlowych, przyjmuje 
się następujące wytyczne działania w kierunku pobu- 
dzenia zdrowych ambicji zawodowych kucharzy: umie- 
szczać na karcie jadłospisu imię i nazwisko kucha- 
rza, odpowiedzialnego w danym dniu za produkcję; 
nagradzać i wyróżniać dyplomami kucharzy pracują- 
cych bez mank oraz produkujących w szerokim asor- 
tymencie potrawy i przekąski, których jakość nie 'wy- 
wołuje zażaleń ze strony konsumentów; wystawiać 
fotografię wyróżnionych kucharzy w oknach wysta- 
wowych zakładów oraz na tablicach przodujących pra- 
cowników miasta; obok potraw znajdujących się na 
wystawie umieszczać nazwiska wykonawców; popu- 
laryzować nazwiska pracowników produkcyjnych w 
prasie. 


W celu wymiany doświadczeń należy organizować 
ogólnokrajowe narady najlepszych kucharzy, organi- 
zować konkursy i wystawy garmażeryjne i cukierni- 
cze oraz podjąć szerokie współzawodnictwo w zakre- 
sie przekraczania planów obrotu produkcją własną, 
asortymentu potraw w kartach dnia zakładów, wy- 
dajności pracy — nagradzając proporczykami “przede 
wszystkim załogi produkcyjne. Zrealizowanie tych za- 
mierzeń wpłynie na poprawę działalności zakładów 
żywienia zbiorowego, w których konsument będzie 
mógł otrzymać zdrowy i smaczny posiłek. 

Przed pracownikami żywienia zbiorowego stoją 
więc nowe zadania, należy zatem jak najszybciej eli- 
minować tych, którzy świadomie opóźniają tempo 
wzrostu wydajności pracy i poprawę jakości pracy 
zakładów. Należy przeszkolić wszystkich pozostałych, 
wzmóc czujność nad zabezpieczeniem socjalistycznej 
dyscypliny pracy oraz podnieść poziom uświadomie- 
nia politycznego kadr, tworząc nową moralność załóg 
zakładów — moralność socjalistyczną, gdzie manka 
i brakoróbstwo spotykają się z napiętnowaniem. 

Stanisław Mariański 


Likwidujemy manka 


Dla ustalenia źródeł i przyczyn powstawania mank 
w zakładach żywienia zbiorowego, musimy dobrze 
przeanalizować i zróżnicować samo pojęcie manka. 

Słowem tym określamy nie tylko ubytki, ale i wszyst- 
kie niedobory i braki, zarówno produkcyjne jak i han- 
dlowe, które powodują straty. 

Manko — ubytki naturalne powstają skutkiem istot- 
nych właściwości towarów. Ubytkiem naturalnym bę- 
dzie więc np. gdy mięso w czasie przechowywania 
traci na wadze, skutkiem wyparowania wody (soków) 
znajdujących się w tkankach. Naturalną będzie rów- 
nież strata na wadze owoców, warzyw, czy płynów, 
przechowywanych w otwartych naczyniach w okresie 
magazynowania. Naturalnym ubytkiem będzie „roz- 
syp“, gdyż przy wysypywaniu mąki z worka zawsze 


pewna ilość mąki pozostanie w tkaninie worka, choć- 
by go starannie wytrzepano. Naturalnym ubytkiem 
będzie też „rozlew“, nieuniknioną bowiem rzeczą bę- 
dzie strata pewnych ilości płynu (np. oleju) przy roz- 
lewaniu. Będą to straty ilościowe, czyli tak zwane 
ubytki naturalne ilościowe, dla których zarządzenia 
przewidują dopuszczalny procent. 

Ubytki naturalne jakościowe będą to straty wynikłe 
na skutek utracenia pierwotnych wartości produktu, 
czy to z powodu zbyt długiego okresu przechowywania, 
czy też innych specyficznych przyczyn. Np. jaja świeże, 
nadające się do konsumpcji bezpośredniej, na skutek 
zbyt długiego okresu przechowywania zmieniają swą 
jakość i mogą być użyte tylko jako dodatek do pro- 
dukcji ciast lub potraw. Niekiedy muszą być nawet od- 
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rzucone, gdy stracą całkowicie swą wartość. Podobnie 
jagody przeznaczone na deser, mogą na skutek zgnie- 
cenia stracić pierwotną wartość i być użyte do prze- 
robu. Ziemniaki, które uległy w czasie transportu obi- 
ciu, choć nie wykazują straty ilościowo, mają straty 
jakościowe, które wystąpią dopiero przy obróbce wstęp- 
nej. Masło deserowe straci swój smak na skutek zbyt 
długiego okresu od czasu jego wyprodukowania, lub 


też na skutek przesiąknięcia zapachem źle rozmieszczo- - 


nych produktów w sąsiedztwie (np. beczki ze śledzia- 
mi), przez co nie będzie mogło być już użyte jako ma- 
slo deserowe. W tym ostatnim wypadku mamy do 
czynienia z ubytkiem specjalnego typu, wynikającym 
wprawdzie z właściwości masła, ale jednocześnie spo- 
wodowanym złym przechowywaniem. 

Ubytki specjalne mogą powstać nie tylko jako ubyt- 
ki jakościowe, ale i jako ubytki ilościowe. O ile dia 
ubyżków naturalnych przepisy przewidują procent do- 
puszczalnych strat, to na ubytki specjalne muszą być 
sporządzame protokoły. 


Manko — niedobór powstaje wtedy, gdy „czegoś nie 
ma, co miało być“. Niedobór raoże być ilościowy lub 
jakościowy. Niedoborem ilościowym będzie np. jeśli 
oryginalna skrzynia jaj, mająca zawierać 600 sztuk, 
zawiera mniejszą ich ilość. Niedoborem jakościowym 
będzie, jeśli w skrzyni, mającej zawierać jaja świeże, 
znajdziemy jaja stare. Niedoborem jakościowym są 
również wszystkie zafałszowania produktów. 

Niedoborem ilościowym są wszystkie niezgodności 
między wagą podaną a wagą rzeczywistą dostarczonego 
produktu, czyli brak części produktu (towaru). Przy 
powstaniu niedoborów obowiązuje sporządzenie pro- 
tokołu. 


Manko — brak. Braki mogą być, podobnie jak przy 
ubytkach i niedoborach, ilościowe i jakościowe. Bra- 
kiem ilościowym jest brak spowodowany świadomym 
wyłączeniem z obiegu części towaru. Brakiem jakoś- 
ciowym jest obniżenie wartości towaru przez częścio- 
we zastąpienie produktu wysokiej wartości produktem 
o mniejszej wartości. 


Braki powstać mogą na skutek złej woli (kradzież), - 


niedbalstwa i  lekkomyślności (brak nadzoru) oraz 
nieumiejętności, czyli braku przygotowania zawodowe- 
go; mogą powstawać w różnych działach pracy za- 
kładów. 

Przy ustaleniu źródeł i przyczyn powstawania mank 
można pominąć ubytki naturalne o określonym pro- 
cencie, opartym na ustalonych przyczynach i powodach, 
a zająć się przede wszystkim ubytkami specjalnymi, 
niedoborami i brakami. 


Manka w magazynach 


Pierwszym etapem przyjęcia produktów jest maga- 
zyn. Już w magazynach czy to centralnych czy też 
przyzakładowych mogą 'powstać bezpośrednie manka, 
albo też źródła i przyczyny mank w późniejszych eta- 
pach. 

Powodem powstawania mank bezpośrednich w ma- 
gazynach może być: 1) przyjmowanie towarów bez 
sprawdzenia wagi, albo też niedokładna waga, czy to 
ma skutek nieutrzymania wagi i ciężarków w należy- 
tym stanie, czy też przez niedbałe ważenie; 2) chao- 
tyczne i niedokładne wydawanie towarów z magazy- 
nów; 3) zaniedbanie starannego prowadzenia dokumen- 
tacji, co może spowodować niedobory, mające swe 


źródło w błędnie i niedokładnie przeprowadzonych re- 
manentach; 4) nieodpowiednie przechowywanie produk- 
tów, co może spowodować przekroczenie norm przewi- 
dzianych dla ubytków naturalnych; 5) nieodpowiednie 
zabezpieczenie magazynów przed gryzoniami i insek- 
tami; 6) nieodpowiednie zabezpieczenie magazynów 
przed kradzieżą oraz brak nadzoru. 

Wyżej wymienione przyczyny powodują manka iloś- 
ciowe. Straty jakościowe mogą powstać przez nieod- 
powiednie przechowywanie produktów, wynikające 
bądź z nieprzystosowania magazynów i braków w urzą- 
dzeniu, np. brak pomostów drewnianych pod worki, 
brak odpowiednich półek, zbyt ciasne pomieszczenia, 
które nie pozwalają na racjonalne rozmieszczenie to- 
warów Często przyczyną niedoborów jakościowych 
jest brak dostatecznych wiadomości magazyniera z za- 
kresu towaroznawstwa; np. niezabezpieczone przed 
światłem tłuszcze jełczeją, cebula przechowywana bez 
przewiewu daje bardzo wysoki procent odpadków. 
Wiele również strat jakościowych powoduje nieorien- 
towanie się pracowników magazynowych, które pro- 
dukty i w jakim czasie winny być upłynnione. Często 
zdarza się, że wydaje się do produkcji towary świeżo 
przybyłe do magazynu, podczas gdy towary od dawna 
leżące nie są zużytkowywane. Powodować to może duże 
niedobory jakościowe i ilościowe, np. mąka długo prze- 
chowywana daje mniejszą wydajność przy produkcji 
pieczywa. 

Specjalnie duże straty zdarzają się z powodu braku 
dobrej gospodarki warzywami. Jakość warzyw odbija 
się na jakości potraw, a wydajność ich wykazuje naj- 
większe rozbieżności. Receptury i zapotrzebowania 
przewidują warzywa w kilogramach, a dostawa odby- 
wa się nieraz w wiązkach. Nie występuje tu wprawdzie 
bezpcśrednio manko w magazynie, ale może powstać 
manko przy produkcji, gdyż najczęściej warzyw nie 
przeważa się w magazynie, lecz szacunkowo wydaje 
się w wiązkach. Również może powstać w magazynie 
źródło mank zarówno jakościowych jak i ilościowych 
przez przyjęcie i wydanie nieodpowiedniego gatunku 
produktów. 

Z wymienionych przykładów widzimy, jak gospodar- 
ka magazynowa wpływa na powstawanie mank zarów- 
no ilościowych jak i jakościowych. 

Osobnych rozważań wymagają manka — braki, jakie 
powstają w bufecie, kuchni i garmażerni. Liczne przy- 
kłady podawane przez prasę dowodzą, że nieodpowied- 
nia nieraz jakość posiłków spowodowana jest głównie 
„świadomym wyłączeniem z obiegu części surowca. 
Tego świadomego wyłączenia dokonują nieuczciwi pra- 
cownicy kuchni. O ile manka magazynowe są łatwiej 
uchwytne, o tyle manka kuchenne są trudniejsze do 
sprawdzenia i odbijają się ujemnie na jakości wyda- 
wanych posiłków. 

Jednym i drugim mankom wydać musimy zdecydo - 
waną walkę. Pomogą nam w niej niewątpliwie dekre- 
ty Rady Państwa, o których pisaliśmy w numerze po- 
przednim. Dekrety te zaostrzą czujność mas pracują- 
cych w stosunku do wszelkich zamachów ma mienie 
społeczne i położą kres szkodliwemu liberalizmowi przy 
rozpatrywaniu ubytków. Dekrety te nakładają poza 
tym na organizacje zakładowe obowiązek wzmożenia 
pracy nad uświadamianiem politycznym pracowników, 
nad budzeniem świadomości, że okradając zakład 
okradamy samych siebie. 

Stanisław Wcisło 
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Kiedy tucz trzody jest rentowny 


Pasze odpadkowe stanowią ten składnik kosztów, 
który daje przewagę tuczowi odpadkowemu nad 
innymi rodzajami tuczu świń. Szczególnie korzystnie 
wpływają odpadki na koszty tuczu w tych zakładach, 
gdzie tuczarnia jest na miejscu i odpadki nie muszą 
być przewożone. Zbiórka i transport odpadków po- 
ciąga za sobą znaczne koszty, które wyrażają się w ro- 
bociźnie i transporcie. 

Podana niżej tabelka przedstawia schematyczne ze- 
stawienie kosztów przyrostu 1 kg tucznika w tuczar- 
niach różnego typu. Przy obliczeniu kosztów paszy 
w tuczarniach odpadkowych przyjęto, że spośród całej 
ilości pasz obliczonych w jednostkach pokarmowych 
i białku — 60% stanowią odpadki, a 40% pasze rol- 
nicze. W celu zorientowania się, w jaki sposób kształ- 
tują się koszty w tuczarniach odpadkowych w porów- 
naniu z tuczarniami przemysłowymi nieodpadkowymi, 
podano również koszty tuczarni nieodpadkowej. Oczy- 
wiście podane tu liczby traktować należy jako orien- 
tacyjne. A 


Tuczarnia | ruczasyi 

a 

Składniki kosztów =a BEREGINIA Aa nieodpad- 

odpadki | odpadki kowa 
na miejscu! dowożone 
Pasze 30 30 55 
Ściółka 1 inne mat. 5 5 5 
Koszty osobowe 22 25 16 
Leczenie 4 4 3 
Ubezpieczenie 3 3 3 
Koszty pomieszczenia 

sprzętu 3 5 3 
Transport 2 8 3 
Koszty ogólnozakładowe 10 10 12 
Razem: 79 90 100 


Jeśli koszty w tuczarni nieodpadkowej przyjmiemy 
za 100, to koszty w tuczarniach odpadkowych po spro- 
wadzeniu do tego wskaźnika wynoszą: dla tuczarni 
opartej bezpośrednio o zaplecze odpadków — 79 i dla 
tuczarni dowożącej odpadki 90. Ta różnica w kosztach 
wypływa z pozycji: pasze, robocizna, transport, lecze- 
nie i koszty ogólnozakładowe. 

Pasze w tuczarniach odpadkowych są niższe o liczbę 
wskaźnikową 25. A więc tuczarnie odpadkowe uzy- 
skują na paszach znaczną oszczędność, którą jednak 
w dużej mierze pochłania w tuczarni przewożącej od- 
padki robocizna i transport. Robocizna w tuczarniach 
odpadkowych jest wyższa, gdyż tuczarnie przyzakła- 
dowe są na ogół mniejsze i gorzej zmechanizowane 
oraz ze względu na to, że odpadki a głównie ich zbiór- 
ka wymaga więcej pracy. 

Koszty leczenia z uwagi na większe niebezpieczeń- 
stwo chorób epidemicznych w tuczarniach odpadko- 
wych są nieco wyższe. Wyższe są również koszty po- 
mieszczenia i sprzętu oraz transportu w tuczarni od- 
padkowej, transportującej odpadki. Koszty ogólnoza- 
kładowe są niższe w tuczarniach odpadkowych z tego 
względu, że tucz jest uboczną działalnością zakładu 
i korzysta z różnego rodzaju jego urządzeń i usług. 

Granicą rentowności tuczu jest cena sprzedażna tu- 
cznika. Jeśli ta cena jest niższa aniżeli koszty pro- 
dukcji to jest to najlepszym dowodem, że tucz jest 
nieopłacalny. 

Z poważnych rozważań wynika, że tucz odpadko- 
wy winien być rentowny, ma bowiem znaczną prze- 
wagę nad tuczem mnieodpadkowym. Przy dobrej orga- 


nizacji tuczu, racjonalnym żywieniu i wykorzystywa- 
niu jak największych ilości odpadków tucz odpad- 
kowy nie tylko będzie opłacalny, ale wpłynie w po- 
ważnym stopniu na obniżenie kosztów własnych za- 
kładu żywienia zbiorowego. 


Warunki racjonalnego prowadzenia tuczu 


Tucz odpadkowy ma wszelkie dane ku temu, aby 
być rentownym. Nieopłacalność tuczu odpadkowego 
dowodzi albo braku analizy tego zagadnienia przez 
kierownictwo, albo braku znajomości prowadzenia tej 
gałęzi produkcji. 

Tuczenie trzody chlewnej nie jest zbyt trudne. Nie- 
mniej jednak prowadzenie tuczarni, nawet miewiel- 
kiej, wymaga pewnych, przynajmniej elementarnych 
wiadomości z tego zakresu oraz — co jest niemniej 
ważne — zamiłowania do tej pracy. W przeciwnym 
razie nie uzyska się odpowiednich wyników produk- 
cyjnych, a co za tym idzie — opłacalności tuczu. Dla 
prowadzenia tuczu należy stworzyć odpowiednie wa- 
runki. Przy tuczarni winien znajdować się magazyn 
na pasze oraz pomieszczenie dla przygotowania kar- 
my, a tuczniki winny mieć zapewnione odpowiednie 
warunki bytowania, 


Chlewnia. Chlewnia nie musi być budynkiem luksu- 
sowym, mawet przeciwnie może być bardzo prymi- 
tywna, niemniej jednak winna zapewnić trzodzie su- 
che, widne pomieszczenie o dostatecznej ilości świe- 
żego powietrza. Wilgotne, duszne chlewy nie są odpo- 
wiednie dla świń. Trzoda przebywająca w takich po- 
mieszczeniach nie tylko nie daje dobrych przyrostów. 
lecz zapada na cały szereg schorzeń dróg oddecho- 
wych, zwanych ogólnie grypą świń. Organizm osła- 
biony na skutek grypy jest podatny na inne choroby. 
Należy zwracać dużą uwagę na wietrzenie chlewów. 
Wśród obsługi bardzo często obserwuje się niechęć 
do wietrzenia chlewni. Należy ją przekonać, że gorsze 
jest dla trzody ciepłe, a duszne powietrze zawierające 
dużo pary wodnej, amoniaku i dwutlenku węgla, niż 
chłodne, a czyste. Temperatura 10—12'C jest dla 
trzody chlewnej zupełnie wystarczająca. 

Dla sztuk młodych bardzo pożądane są wybiegi, 
które dają młodzieży możność używania ruchu, korzy- 
stania ze świeżego powietrza i uzupełnienia z ziemi 
brakujących organizmowi składników mineralnych. 

Jeśli świnie stoją w kojcu, gdzie jest betonowa 
podłoga, to należałoby zrobić z desek prycze, na któ- 
rych tuczniki mogłyby się położyć. Suche ciepłe lego- 
wisko jest niezbędne dla tucznika. 


Materiał wyjściowy. Podstawowym czynnikiem, który 
decyduje o wysokości przyrostów. a tym samym o ren- 
łowności tuczu jest jakość materiału wyjściowego. 
Prosięta czy warchlaki wstawiane na tucz winny być 
zdrowe, normalnie rozwinięte, dobrze odchowane. 

Zdrowie sztuk poznaje się po ich ruchliwości, ład- 
nym wyglądzie, połyskującym włosie, różowej skórze. 
Sztuk charłacznych o podkasanym brzuchu, bladej 
skórze, kaszlących, zabiedzonych nie należy przyj- 
mować. 

Knurki przed wstawieniem winny być wytrzebione 
i wygojone. Wielkość i waga zakupywanych sztuk za- 
leży od jakości posiadanych pasz. Jeśli jest mleko, 
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to można wstawiać prosięta dwumiesięczne o wadze 
18 kg. Jeśli zakład nie ma możności uzyskania mleka 
chudego lub odpadków mlecznych, należy do tuczu 
wstawiać sztuki większe o wadze około 30 kg. 


Okres tuczu. Okres tuczu zależy od wysokości przy- 
rostów dziennych oraz od kierunku tuczu, przezna- 
czenia sztuki i związamej z tym wagi końcowej. 


W tuczu przyzakładowym tuczy się materiał na tzw 
towar jatkowy. Najbardziej ekonomiczne i najczęściej 
praktykowane dla tych celów jest zdjęcie z tuczu 
sztuki o wadze ok. 120 kg. Oczywiście sztuki, które 
się dotuczyły przy mniejszej wadze i uzyskują małe 
przyrosty należy zdjąć wcześniej, tuczniki które nie 
są jeszcze w pełni tuczone i dają wysokie przyrosty 
można trzymać do wyższej wagi. Okres tuczu powi- 
nien trwać około 8 miesięcy. Im czas tuczu jest krót- 
szy, tym jego rentowność jest większa. Okres tuczu 
skracamy przez podnoszenie przyrostów dziennych 
tucznika. 


Jakość paszy. Na wysokość przyrostów dziennych 
poza wspomnianą tu jakością samego materiału wyj: 
ściowego i warunkami bytowania zwierząt ma również 
wpływ jakość paszy. Jest rzeczą oczywistą, że w tuczu 
przyzakładowym o jakości paszy będzie przede wszyst- 
kim decydować wartość odpadków. Wartość pokar- 
mowa odpadków zależy od ich składu, strawności, 
konsystencji (wodnista, papkowata, sucha), świeżości 
i czystości oraz smakowitości. 


Przy normowaniu pasz odpadkowych poza składni- 
kami odżywczymi, solami mineralnymi i witaminami 
należy pamiętać również o balaście, W odpadkach 
pokonsumpcyjnych, jest za mało części niestrawnych. 
Przewód pokarmowy świń do normalnego funkcjono- 
wania oraz do uzyskania poczucia sytości potrzebuje 
w paszy pewnych ilości części niestrawnych tzw. ba- 
lastu, który należy w dawce pokarmowej przewidzieć. 


Pasza odpadkowa nie może również zawierać zbyt 
dużej ilości wody. Pasza wodnista jest trudniej tra- 
wiona (rozcieńczenie soków trawiennych) i dla zaspo- 
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kojenia zapotrzebowania organizmu musi być skar- 
miana w zbyt wielkich ilościach, co nadmiernie prze- 
ciąża cały organizm zwierzęcia. Przy zbieraniu odpad- 
ków należy więc pamiętać, by nie lać zbyt dużo wody. 

Węglowodany, zawarte w odpadkach konsumpcyj- 
nych, na skutek przebycia wysokiej temperatury pod- 
czas procesu przygotowania pokarmów, są łatwe do 
strawienia dla przewodu pokarmowego świń. Gorzej 
pod tym względem przedstawia się sprawa z białkiem, 
które pod działaniem wysokiej temperatury przechodzi 
w formy trudniej strarwne. Strawność paszy obniża 
również większy dodatek tłuszczu. Niewielki udział 
tłuszczu w dawce pokarmowej świń zupełnie nie jest 
szkodliwy. Jeśli jednak ten dodatek stanowi więcej 
niż 5% w stosunku do ilości suchej paszy, staje się 
niepożądanym. Odpadki zawierające więcej niż 5% 
tłuszczu winny być przed skarmieniem przez świnie 
odtłuszczone. Zabieg ten ze względu na wysoką cenę 
tłuszczu na pewno się opłaci. 

Odpadki przedkonsumpcyjne, a więc obierki ziemnia- 
czane, liście kapusty i warzyw, korzenie marchwi itp. 
stanowią poważny udział w ogólnej puli odpadkowej 
zakładu. Ich wartość zależy w głównej mierze od spo- 
sobu ich zbierania i od czystości. Należy pamiętać, 
by do odpadków, które mają”służyć jako pasza nie 
wrzucać części zepsutych oraz nie zanieczyszczać ich 
takimi przedmiotami, jak szkło, skorupy z naczyń, 
części łyżek, 'widelców itp. Odpadki te, jeśli nie ma 
gwarancji co do ich czystości, należy przed użyciem 
do skarmiania dokładnie przebrać, usuwając zarówno 
zanieczyszczenia mechaniczne, jak również zgniłe 
ziemniaki i warzywa, zepsute liście itp. 


Odpadki czysto zebrane i skarmiane na świeżo 
przedstawiają paszę bardzo smakowitą i są nader 
chętnie przez trzodę chlewną zjadane. Odpadki pokar- 
mowe, jako produkt zawierający składniki odżywcze 
oraz wodę, stanowią doskonałą pożywkę dla mikroor- 
ganizmów. Dlatego odpadki szybko się psują, należy 
więc skarmiać je na świeżo. 


mgr Franciszek Jęcek 


Racjonalne wykorzystanie taboru samochodowego 


Jednym z bardzo ważnych ogniw pracy zakładów 
żywienia zbiorowego jest transport. Od jego spręży- 
stości i operatywności zależy w dużej mierze wykona- 
nie planu obrotu, wysokość kosztów własnych i ren- 
towność przedsiębiorstwa. Dlatego też przy eksplo- 
atacji transportu samochodowego głównym celem 
winno być osiągnięcie najwyższej wydajności przy 
najmniejszych nakładach. Posiadanie przez przedsię- 
biorstwa żywienia zbiorowego własnych ośrodków 
transportowych ma im zapewnić systematyczność i 
punktualność dowozu zaopatrzenia towarowego i ma- 
teriałowego. 


Praca komórki transportowej 


Praca komórki (transportowej winna przebiegać 
w trzech zasadniczych kierunkach: zabezpieczenia 
technicznej sprawności taboru, organizacji i kontroli 
racjonalnego wykorzystania taboru oraz systematycz- 


nego szkolenia i mobilizowania pracowników trans- 
portu do wykonywania stojących przed tą służbą 
zadań. 

Przy szczupłości taboru samochodowego zagadnie- 
niem niezwykle ważnym jest stałe utrzymywanie jak 
największej ilości wozów w odpowiedniej sprawno- 
ści technicznej. Brak taboru nie może usprawiedli- 
wić faktu przeciążenia i nadwyrężania istniejących 
maszyn, gdyż następstwem tego jest skrócenie czasu 
ich eksploatacji oraz nieoczekiwane awarie w czasie 
przebiegu, a okresowo — masowe wycofywanie ta- 
boru do remontu, który przy nadwyrężonych maszy- 
nach trwa zawsze dłużej i jest kosztowniejszy. Zapo- 
biec temu można przez stosowanie częstych przeglą- 
dów technicznych i«usuwanie w porę drobnych uszko- 
dzeń i niedokładności. Kierownictwo transportu win- 
no opracować grafik przeglądu samochodów, uzależ- 
niając częstotliwość przeglądów od stanu techniczne- 
go, warunków pracy, umiejętności i staranności kie- 
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rowcy każdego samochodu oraz uwzględniać szczegól- 
ne zadania, stojące przed transportem w danym okre- 
sie (np. akcja ziemniaków). System ten, gwarantują- 
cy wykrycie w porę drobnych braków i uszkodzeń i 
ich natychmiastowe usunięcie, przedłuży okres eksplo- 
atacji samochodów i pozwoli na utrzymanie ich w na- 
leżytym stanie technicznym. 


W czasie dokonywania przeglądów kierownictwo 
transportu będzie mogło poza tym zbierać praktyczny 
materiał do szkolenia kierowców. Przy okazji warto 
tu zwrócić uwagę na rolę, jaką odgrywa wyposażenie 
kierowców w komplet narzędzi. Prowizoryczne na- 
prawy przy awarii samochodów w terenie, dokonywa- 
ne niewłaściwymi narzędziami, mają także wpływ 
na szybsze zużywanie się wozów. 


Korzystamy z doświadczeń innych 


U pewnej części pracowników transportu przedsię- 
biorstw gastronomicznych utarło się przekonanie, że 
praca transportu w tej branży nie da się porównać 
do pracy transportu innych gałęzi przemysłu. Skut- 
kiem takiego przeświadczenia jest niedostrzeganie do- 
świadczeń w działalności transportu na innych odcin- 
kach pracy, np. na odcinku służby transportowej 
handlu detalicznego. co znacznie hamuje i opóźnia 
usprawnienie pracy transportu w przemyśle gastro- 
nomicznym. 


O doniosłości transportu w planach gospodarczych 
mówił na XII Zjeździe WKP(b) w 1934 roku Józef 
Stalin: „Jeżeli rozwój naszej ekonomiki jest zależny 
od rozwoju towarowego, od rozwoju handlu radziec- 
kiego, to rozwój handlu radzieckiego z kolei zależny 
jest od rozwoju naszego transportu zarówno kolejo- 
wego i wodnego jak i samochodowego. Może się zda- 
rzyć, że towary, są, że istnieje całkowita możność 
obrotu towarowego, ale transport nie nadąża za roz- 
wojem obrotu towarowego i odmawia ładunku... Dla- 
tego poza koniecznością dopomożenia transportowi 
ludźmi i środkami, zadanie polega na tym, żeby wyko- 
rzenić w organach transportu biurokratyczno-kance- 
laryjny stosunek do pracy i uczynić je bardziej ope- 
ratywnymi*. (J. Stalin — Zagadnienia Leninizmu, 
wyd. Moskwa 1940, str. 462 — 463). 


Nie wydaje się więc słusznym składanie do komór- 
ki transportowej zamówień, określających wyłącznie 
ilość potrzebnego taboru. O ilości i rodzaju taboru 
przydzielanego każdorazowo zamawiającemu decydo- 
wać winno w ostatecznej instancji kierownictwo trans- 
portu na podstawie danych zamawiającego, jak: ro- 
dzaj i ilość towaru, ewentualny rodzaj opakowania, 
ilość jednostek towaru wg opakowania, waga jednost- 
ki opakowanego towaru, ilość punktów z jakich towar 
ma być pobierany, godzina odbioru towaru, ilość 
miejsc rozładunku, godzina rozładowania na ostatnim 
punkcie przeznaczenia i ewentualnie proponowana 
ilość samochodów i robotników transportowych. 
W oparciu o te dane, uwzględniając normy postojo- 
we na załadunek i wyładunek, kierownictwo trans- 
portu decyduje o ilości i tonażu wozów oraz o ilości 
koniecznych robotników. Rozpatrując zamówienia, 
komórka transportowa jest w stanie sharmonizować 
pracę każdego samochodu z pracą całości taboru, spro< 
wadzić do minimum ilość pustych przebiegów i za- 
pewnić pełne wykorzystanie taboru. 


Wyposażenie transportu 


Przydział określonej jednostki transportowej winien 
opierać się nie tylko na pojemności, ale również na 
dostosowaniu jednostki transportowej do przewozu da- 
nego artykułu, a więc uwzględniać: rozmiary platfor- 
my, najwyższą szybkość, ilość zużywanego paliwa, 
ewentualne specjalne urządzenia, wyposażenie w sprzęt 
do załadunku i wyładunku itp. Wskazane jest przy- 
dzielanie w miarę możliwości zawsze tych samych ro- 
botników, a to ze względu na ich specjalizację w za- 
ładunku i wyładunku danego towaru. Ciągłą troską 
kierownictwa transportu winno być wyposażenie 
wszystkich samochodów w podstawowy sprzęt ułatwia- 
jący i przyspieszający czynności załadunkowo - wy- 
ładunkowe (żelazne drągi, kosze, skrzynie itp.). Komór- 
ka transportu winna w pełni stosować istniejące nor- 
my na pracę załadunkowo - wyładunkową, a tam, 
gdzie specyfika pracy nie została uwzględniona, wy- 
pracować normy własne. Zagadnienie to jest niezwykle 
ważne, gdyż postoje samochodów pochłaniają część 
ogólnego czasu pracy transportu. Brak norm na prace 
załadunkowo - wyładunkowe lub ich nieprzestrzega- 
nie jest najpoważniejszym mankamentem w pracy 
transportu i uniemożliwia właściwe jej zorganizowa- 
nie. Bezwzględne stosowanie norm oraz wynagradza- 
nie tragarzy w zależności od wykonanej pracy stanie 
się bodźcem do doskonalenia techniki dostawy towaru. 


W związku z tym nieodzowny jest stały, żywy kon- 
takt z placówkami hurtu, w celu najwłaściwszego usta- 
wienia współpracy, zapewniającej szybkie otrzymanie 
i załadunek towaru. 


Konieczność uświadamiania politycznego 


Stwierdzić należy, że aktywność pracy politycznej 
prowadzonej wśród pracowników transportu przez 
kierownictwo, jak i przez związki zawodowe i ko- 
mórki partyjne, nie odpowiada wymaganiom chwili. 
Współzawodnictwo prawie nie istnieje, chociaż cha- 
rakter służby jak najbardziej sprzyja szerokiemu jego 
rozwinięciu. Pracownicy transportu podejmują zbyt 
mało zobowiązań. W pomieszczeniach transportu nie 
widać poglądowej propagandy, jak tablice, wykresy, 
wykazy, fotografie. Brak na ogół gazetek ściennych, 
w których należałoby popularyzować przodowników 
pracy, piętnować nierobów i bumelantów, omawiać za- 
dania komórki transportowej oraz sposoby ich wyko- 
nania, propagować racjonalizatorskie pomysły kierow- 
ców i robotników. 


Należy więc jak najszybciej rozwinąć indywidual- 
ne i zespołowe współzawodnictwo między kierowca- 
mi i robotnikami transportowymi wewnątrz instytucji 
oraz między przedsiębiorstwami CZPG i innych pionów, 
szczególnie na odcinku konserwacji samochodów, prze- 
dłużenia przebiegu między remontami. skrócenia cza- 
su załadunku i wyładunku, ilości przewiezionej masy 
towarowej, liczby obsłużonych wozów, zmniejszenia 
awarii w czasie pracy, czystości wozów, oszczędności 
opon i paliwa itp. 


Związki zawodowe, organizacje partyjne oraz kie- 
rownictwo transportu powinny również zaktywizować 
doszkalanie tych pracowników. 


Jan Wesołowski 
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Rozwój produkcji podstawą wykonania planu 


KZG w Stalinogrodzie 


Różne drogi prowadzą do podmie- 
sienia produkcji w zakładach żywie- 
nia zbiorowego, np. przez podniesie- 
nie jakości posiłków, zwiększenie 
asortymentu dań, podniesienie po- 
ziomu estetyki posiłków oraz przez 
uruchomienie własnych zakładów 
pomocniczych. W oparciu O te za- 


„Bufet w zakładzie KZG w Czechowicach 


łożenia, zarząd Przedsiębiorstwa 
SKZG zorganizował w Stalinogrodzie 
zakład pomocniczy — ciastkarnię, 
której produkcję ustawiono na 2 
zmiany. Jedna zmiana zajmuje się 
wypiekiem 'chałek, ciast - drożdżo- 
wych, francuskich i deserowych, za- 
opatrując nie tylko zakład KZG, 


lecz i szereg innych sąsiednich pla- 


Kiosk KZG na peronie stacji Czechowice 


cówek. Druga zmiama zajmuje się 
wyłącznie produkcją herbatników i 
pierników, które znalazły duże po- 
wodzenie u konsumentów. Ciastkar- 


mia jest bardzo słabo zmechanizo- 
wana, jednak dzięki wytężonej pra- 
cy zespołu osiąga codziennie coraz 
to większą wydajność. 

Podobny zakład pomocniczy po- 
siadamy przy placówce KZG w 
Częstochowie, który prosperuje już 
od 1951 roku. Rozwój dalszy tego za- 
kładu jest hamowany tylko przez 
brak odpowiedniego zaplecza; wy- 
dajność osiągnięta na 1 fachowca, 
mimo szczupłych pomieszczeń, sięga 
od 900 do 1.000 ciastek dziennie. 
Dzięki wysokim kwalifikacjom apa- 
ratu produkcyjnego z kierownikiem 
ob. Mączyńskim na czele, wyroby 


ciastkarni są bardzo dobre i tanie. 


Wózek peronowy KZG st. Czechowice 


Dobre wyniki w dziedzinie pro- 
dukcji własnej uzyskała placówka 
KZG w Czechowicach. Jest to za- 
kład II kat. postawicny przez kie- 
rownika, ob. T. Kowalskiego na 
bardzo wysokim poziomie. Wygląd 
sali konsumpcyjnej uderza czystością, 
a bufet — bogatym asortymentem 
wyrobów produkcji własnej i towa- 
rów handlowych. Obsługa uprzejma 
i szybka. Do tak bogatego zaopa- 
trzenia bufetu przyczyniła się nie- 
wątpliwie produkcja własna kuchni 
i działu garmażeryjnego, zajmujące- 
go się wyrobem najróżniorodniejszych 
kanapek, pasztetów z mięsa, dziczy- 
zny, ryb itp. 


„Gdy „Już mowa o tym zakładzie, 
nie można zapomnieć o prowadzonej 


przy nim tuczarni trzody w ilości 16 
szt. o wadze 1.385 kg, które mimo 
nieodpowiednich pomieszczeń, dzięki 
tnoskliwej opiece ob. Teodora Maka- 
ruk zyskują prawidłowy przyrost. 


Wnętrze sali konsumpcyjnej restauracji 
KZG w Czechowicach 


Zarząd SKZG przygotował cztery 
punkty centralne, zajmujące się 
sprzedażą lodów w Bielsku, Bytomiu, 
Częstochowie i Stalinogrodzie, któ- 
re będą zaopatrywać inne placówki 
oraz wytwórnie lodów twardych. 


Personel produkcyjny zespołu 
KZG w Czechowicach 


Za. przykładem Stalinogrodu 
wszystkie inne nasze zakłady roz- 
wijają działalność w celu podniesie- 
mia produkcji. Widzimy więc, że 
przez właściwe podejście pracowni- 
ków do tego zagadnienia można o- 
siągnąć duże wyniki, które zagwa- 
raniują nam wykonanie planu. 

4 
Kazimiera Pyrz 


Wyróżniający się pracownicy produkcji WZG 


Ignacy Chmurzyński 
(bar „Wrocławski'') 


Stanisław Duszczyk 
(„Bałtyk*) 


Jerzy Gajda 
(,„Mazurski'') 
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WZG — Północ przeprowadzają na 
terenie swoich placówek instrukta- 
że i pokazy produkcyjne, których 
celem jest upowszechnienie tanich 
dań, dostępnych dla szerokich rzesz 
konsumentów. Popularyzuje się rów- 
mież napoje witaminowe i surówki. 
Pokaz produkcyjny uczy właściwej 
gospodarki surowcem, wprowadza 
rytmiczność pracy. Pokaz rozpoczy- 
na się od podstaw, od rozbiórki mię- 
sa i wstępnej obróbki surowca aż 
do termicznego wykończenia i wy- 
dania posiłków na salę konsumpcyj- 
ną. Obecnie celem rozpowszechnienia 
smacznych i tanich dań z dorsza 
wzbogaciliśmy swoje receptury o 50 
nowych dań. Dwa nasze zakłady bę- 


wacław Chmielewski 
(,Pod Kuchcikiem'') 
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Stołówki pracownicze 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 


dą demonstrowały potrawy z dor- 
sza. 

Akcja pokazów produkcyjnych 
przyczyniła się do szerokiego rozwo- 
ju współzawodnictwa. Do wyróżnia- 
jących się kuchmistrzów należą ob. 
ob. Chmurzyński  („Wrocławski'), 
Duszczyk („Bałtyk“), Drozdowski 
(.Dworcowa'), Gajda („Mazurski“), 
Chmielewski („Pod  Kuchcikiem'), 
Horwat („Rejonowa“), Zadzierzżyński 
(,Młynów') i Rogula („Teatralna''). 
Współzawodniebwo objęło również 
pomoce kuchenne, obieraczki, kalku- 
latorki i magazynierki. Wymienić tu 
należy ob. Wiśniewską z zakładu 
„Wolska“, która pobiła rekord w 
obieraniu ziemniaków (36 kg na 1,5 


Aleksander Horwat 
(„Rejonowa“) 
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godziny). Doskonale pracują ob. 
Mackiewicz i ob. Gzikówna — kal- 
kulatorki z zakładu „Pod Skarpą“ i 
„Pod Gruszą“. Wyróżnia się również 
magazynierka z zakładu „Pod Gru- 
szą* ob. Maciejewska. Zamykamy 
naszą listę nazwiskiem ob. Janiny 
Chmurzyńskiej, kierowniczki zakła- 
du „Wrocławski“, która zdobyła pro- 
porzec przechodni dla swojej pla- 
cówki oraz ob. Zofii Pawłowskiej, 
kelnerki tegoż zakładu, któna wyko- 
nała 278 proc. normy i wzywa kole- 
żanki ze Wszystkich zakładów do 
współzawodniotwa. 


Zofia Bauman 


Bronisław Rogula 
(„„Teatralna'') 


po uchwale styczniowej 


Związek Spółdzielni Spożywców jest jedyną centralą 
żywienia zbiorowego, prowadzącą obok zakładów 
otwartych również zakłady zamknięte tj. stołówki oraz 
bufety przyzakładowe i akademickie. Dla zakładów 
tych sporządzany jest w ramach Centrali ZSS oddziel- 
ny plan według tej samej instrukcji i na tych samych 
wzorach, co plan zakładów otwartych. Formularze wy- 
mieniające rodzaje zakładów przystosowujemy do po- 
trzeb planowania zakładów zamkniętych, wprowadza- 
jąc w miejsce różnych typów zakładów otwartych dwa 
zasadnicze typy zakładów zamkniętych, tj. stołówki 
i bufety. 

Charakterystyka stołówek 


Podstawowym typem zakładu zamkniętego jest sto- 
łówka (pracownicza lub akademicka). 

Do końca roku 1951 koszty administracyjne stołówek 
(zarówno akademickich jak i pracowniczych) były po- 
krywane z dotacji państwa. Dotacje te nie wchodziły 
do obrotów stołówek. Obrót równał się więc sumom 
wpłacanym przez konsumentów korzystających ze sto- 
łówek, które to sumy pokrywał jedynie koszt surowca 
zużytego do produkcji posiłków. Uchwała Prezydium 
Rządu z dn. 21.II. 1952 r. zniosła tego typu dotacje dla 
stołówek pracowniczych i ustaliła zasadę, iż koszt sto- 
łówki pokrywają stołownicy. Zmoszenie dotacji nastę- 
powało sukcesywnie w ciągu całego 1952 roku w róż- 
nych terminach, w zależności od charakteru zakładów 
pracy, przy których działały stołówki. W grudniu 
1952 r. już tylko pewna część stołówek pracowniczych 
(głównie stołówki przy zakładach prący przemysłu klu- 


czowego) otrzymywała dotacje na pokrycie kosztów ad- 
ministracyjno-rzeczowych, z tym że ich prawo do po- 
bierania dotacji miało wygasnąć z dniem 1.1. 1953 r. 
Termin ten został jednak przedłużony do dnia 30.VI. 
1953 r. instrukcją Ministerstwa Handlu Wewnętrznego 
z dnia 3.1. br. 

Instrukcja nr XXI wydana na podstawie uchwały 
Prezydium Rządu z dn. 3.1. 1953 r. reguluje opłaty za 
posiłki w stołówkach pracowniczych, akademickich, 
uczniowskich i stołówkach Domów Młodego Robotnika. 
W myśl tej instrukcji cena dań w stołówkach pracow- 
niczych winna być skalkulowana na zasadzie całkowi- 
tej opłacalności. Kalkulację tę należy oprzeć na nowej, 
obowiązującej cenie surowca oraz na zaliczeniu peł- 
nych kosztów rzeczowych i osobowych. W celu pokry- 
cia części różnicy między nową ceną kalkulacyjną dań, 
wynikającą z nowej ceny surowca i z zaliczenia peł- 
nych kosztów rzeczowych i osobowych, a ceną obowią- 
zującą w miesiącu grudniu 1952 r., stołówki pracowni- 
cze przy przedsiębiorstwach i instytucjach państwo- 
wych (a więc również i te, które zatrzymały zeszło- 
roczną dotację) otrzymują w roku 1953 niezmienną 
miesięczną dotację budżetową w wysokości 30% war- 
tości obrotu w miesiącu grudniu. Oba rodzaje dotacji 
zostały przyznane stołówkom pracowniczym w tym ce- 
lu, aby zapobiec podwyższeniu cen w istniejących sto- 
łówkach pracowniczych więcej niż o 45%. 

Stołówki pracownicze uruchomione po dniu 4.1. 1953 r. 
muszą pracować na zasadach pełnej samowystarczal- 
ności bez jakichkolwiek dotacji budżetowych. 
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Cechą charakterystyczną wszystkich stołówek jest to, 
że niektóre koszty ich prowadzenia obciążają zakład 
pracy, przy którym stołówka jest prowadzona. Dotyczy 
to głównie lokalu, światła, wyposażenia w sprzęt oraz 
jego uzupełnienia i konserwacji, jak również drobnych 
remontów, przy czym na te ostatnie wydatki zakłady 
pracy otrzymują specjalne kredyty od państwa, za po- 
średnictwem swoich resortów. 

Sprawę cen posiłków w stołówkach akademickich 
i uczniowskich oraz w stołówkach Domów Młodego Ro- 
botnika instrukcja nr XXI uregulowała jednolicie pod- 
nosząc je o 25% w stosunku do m-ca grudnia 1952 r. 
z tym, że różnicę między pełnym, nowym kosztem po- 
siłków w granicach obowiązujących norm a uzyskaną 
nową ceną pokrywa się z dotacji budżetowych wg try- 
bu ustalonego przez Ministra Finansów. 

Przy utrzymaniu zasady, iż obrót stołówek jest rów- 
ny kwotom wpłaconym przez konsumentów, zarządze- 
nia powyższe powodują różny stosunek zużytego su- 
rowca do obrotu w różnych stołówkach. 


Charakterystyka bufetów zamkniętych 


Działałność gospodarczą stołówek uzupełniają bufe- 
ty o charakterze zamkniętym. Bufety te pracują na za- 
sadach normalnej kalkulacji handlowej. Jeśli istnieją 
przy zakładach pracy, przy których działają również 
stołówki pracownicze, nie płacą podatku obrotowego, 
a akumulacja ich przeznaczona jest na pokrycie części 
kosztów administracyjno-rzeczowych danej stołówki. 
Oprócz bufetów sprzężonych ze stołówkami istnieją 
również przyzakładowe bufety samodzielne, wypraco- 
wujące normalną akumulację i płacące podatek obro- 
towy. Wszystkie bufety akademickie są traktowane po- 
dobnie jak bufety sprzężone z tym jednak, że akumu- 
lacja ich nie idzie na pokrycie kosztów administracyj- 
no-rzeczowych prowadzenia stołówki (jak wiemy 
w stołówkach akademickich koszty te są w pełni po- 
krywane przez państwo), lecz na poprawienie jakości 
wyżywienia. 


Źródła pokrycia kosztów administracyjno-rzeczowych 
stołówek 


W świetle poprzedniej charakterystyki finansowania 
stołówek rozróżniamy w tej dziedzinie następujące 
główne możliwości: a) stołówka pracuje na zasadzie 
całkowitej samowystarczalności, a płacone przez kon- 
sumentów ceny obejmują zarówno koszt surowca, jak 
i koszty administracyjno-rzeczowe (z wyjątkiem kosz- 
tów pokrywanych przez zakład pracy). Ma to miejsce 


w odniesieniu do stołówek pracowniczych urucho- 
mionych po 4.1. 53 r. i nie prowadzących bufetów. Plan 
takiej stołówki nie odbiega od planu zakładu otwar- 
tego, gdyż różnica między obrotem a kosztem zaopa- 
trzenia materiałowego pokrywa koszty administracyj- 
no-rzeczowe. Na podobnych zasadach planowane są 
samodzielne bufety prawnicze z tym, że w obrocie ich 
mieści się jeszcze akumulacja; 

b) wypadek poprzedni, lecz przy istnieniu bufetu 
sprzężonego ze stołówiką; akumulacja bufetu umożliwia 
wówczas pokrycie części kosztów administracyjno-rze- 
czowych stołówki, której obrót jest przez to nieco 
mniejszy od sumy kosztów surowcowych i administra- 
cyjno-rzeczowych. Należy to uwzględnić w planie pa- 
zniętając, iż suma obrotów stołówki i bufetu równa się 
sumie kosztów obciążających oba zakłady, nie zwięk- 
szonych już o żadną akumulację; 

c) stołówka pracownicza istniejąca w grudniu 1952 r., 
lecz wówczas nie dotowana, otrzymuje stałą niezmien- 
na dotację miesięczną, równającą się 30% obrotu tej 
stołówki w m-cu grudniu 1952 r. Obrót jest niższy od 
sumy kosztów o wielkość tej dotacji; 

d) wypadek poprzedni, lecz stołówka była w m-cu 
grudniu 1952 r. dotowana; dotacja ta zostaje utrzyma- 
na do dnia 30.VI.53 r. niezależnie od nowej dotacji 
w wysokości 30% obrotu tej stołówki w m-cu grud- 
niu 1952 r. Obrót jest niższy od sumy kosztów o wiel- 
kość tych dotacji; 

e) stołówka akademicka lub stołówka Domu Mło- 
dego Robotnika: obrót oparty na cenie sprzed 4.1. 53 r. 
zwiększonej o 25% pokrywa tylko część kosztów su- 
rowca. Reszta tych kosztów oraz całość kosztów admi- 
nistracyjno-rzeczowych stołówki jest pokrywana ze 
specjalnej dotacji. 

Jeśli przy stołówce pracowniczej istnieje bufet, to 
jego akumulacja wpływa na zmniejszenie obrotu sto- 
łówki, tj. sum wpłacanych przez konsumentów. Ogól- 
nie biorąc obrót stołówek nie obejmuje pełnego pokry- 
cia kosztów administracyjno-rzeczowych, 

Instrukcje PKPG obowiązujące na rok 1953, a więc 
instrukcja nr 84a (wg której ZSS sporządza plany za- 
kładów zamkniętych) oraz instrukcja nr 91 (dla plamo- 
wania w Oddziałach Zaopatrzenia Robotniczego) nie 
uwzględniają w dostatecznej mierze specyfiki zakła- 
dów zamkniętych w dziedzinie ich finansowania. Przed 
autorami nowych instrukcji i wzorów do planów na 
r. 1954, które powinny się w najbliższych miesiącach 
ukazać, stoi zadanie dostosowania ich do obecnych wa- 
runków działalności stołówek i bufetów zamkniętych. 

Jan Galik 


Zakłady żywienia zbiorowego w sezonie letnim 


Okres letni stawia przed aparatem odpowiedzialnym 
za żywienie zbiorowe poważne zadanie wyżywienia 
rzesz konsumentów udających się do miejscowości 
letniskowych, klimatycznych, względnie organizują- 
cych dla siebie letniska w pobliżu miast oraz tury- 
stów. Tym, którzy nie mając możliwości wyjazdu szu- 
kają wypoczynku po pracy i w dnie wolne na miej- 
scu, zakłady żywienia zbiorowego, a przede wszyst- 
kim kawiarnie i cukiernie winny wypoczynek ten 
umożliwić. 

Najważniejszy warunek dobrego przygotowania się 
do wykonania zadań w „okresie letnim to urucho- 


= 
mienie wystarczającej sieci zakładów i ilości miejsc. 
Z dotychczasowych doświadczeń wynika, że na terenie 
wszystkich województw istnieje potrzeba zorganizo- 
wania sieci sezonowej, której rozmiary są uzależnione 
od nasilenia ruchu wczasowo-letniskowego i krajo- 
znawczo-turystycznego. Jednakże nie wystarczy tylko 
uruchomienie zakładów. Niezbędnym jest rozbudowa- 
nie sieci punktów sprzedaży w tych wszystkich miej- 
scach, w których skupiają się rzesze plażowiczów, tu- 
rystów itd. w formie bufetów z napojami, lodami, ka- 
napkami, a nawet z ograniczonym asortymentem 
prostych potraw. Jako typowy przykład miejsc wy- 


Sir M22 


ŻYWIENIE ZBIOROWE Nr 8 


magających zorganizowania bufetów można wymienić 
podmiejskie plaże lub rejony turystyczne np. Gór 
Świętokrzyskich. Puszcza Jodłowa (park narodowy) 
ściąga w sezonie letnim, zwłaszcza w niedzielę i inne 
dnie wolne od pracy masy turystów z pobliskich i dal- 
szych ośrodków przemysłowych (Starachowice, Skar- 
żysko, Ostrowiec, Kielce, Nowa Huta itd.) Liczba 
turystów zwiedzających te rejony dochodzi do 40 tys. 
osób w okresie od maja do końca września. Dla za- 
spokojenia potrzeb tych turystów nie było dotychczas 
zorganizowanej właściwej sieci zakładów i punktów 
sprzedaży. 


Okolice dużych miast położone nad jeziorami i rze- 
kami tłumnie są odwiedzane przez mieszkańców 
w każdy wolny dzień. Trzeba zapewnić im odpowied- 
nie zaopatrzenie przez stałe, bądź nawet ruchome 
bufety. Koniecznym jest również wykorzystanie 
wszystkich werand, tarasów i ogródków w istniejących 
zakładach, jako dodatkowych miejsc konsumpcji. Za- 
Kłady żywienia zbiorowego zlokalizowane przy sze- 
rokich traktach pieszych winny uruchomić miejsca 
konsumpcyjne na świeżym powietrzu, zapewniając im 
odpowiednią oprawę zieleni i ochronę przed słońcem 
(np. barwne, miłe dla oka parasole). 


Zakłady sezonowe, tarasy i werandy muszą być 
odremontowane i odświeżone. Wypoczynek w schlud- 
nym miejscu jest przyjemniejszy i pełniejszy. Zakłady 
te winny odpowiadać wszelkim wymaganiom estetyki 
i higieny. 

Sieć zakładów sezonowych, podobnie. jak i pozostałe 
elementy ich gospodarki, ujęta jest w plan gospodar- 
czy. Harmonogram uruchomienia zakładów został za- 
twierdzony przez właściwe terenowe rady narodowe. 
Przy jego realizacji winniśmy wykorzystać doświad- 
czenia lat poprzednich. Konieczna jest w szczególności 
wzajemna współpraca w tym zakresie rad narodowych 
i poszczególnych przedsiębiorstw żywienia zbiorowego 
oraz współpraca z instytucjami organizującymi wczasy, 
kolonie, obozy, wycieczki turystyczno-krajoznawcze, 
celem bieżącego uzupełniania zauważonych braków 
w zaspokajaniu potrzeb konsumentów sezonowych. 
Jeśli współpraca ta nie została dotąd nawiązana 
i jeśli aparat żywienia zbiorowego nie zapoznał się 
z planami Funduszu Wczasów Pracowniczych, PTTK, 
Min. Oświaty i Min. Szkolnictwa Wyższego w zakresie 
organizacji i rejonizacji domów wczasowych, kolonii, 
obozów itd., należy natychmiast kontakt nawiązać 
i ustalić potrzeby, dostosowując do mich sieć zakła- 
dów i punktów sprzedaży. Bieżąca kontrola wyko- 
nywania planów pozwala na ich korygowanie i na 
uzupełnianie stwierdzonych braków. 


W bieżącym roku obok CZPG, ZSS i CRS „Samo- 
pomoc Chlopska“, jako głównych gestorów na odcinku 
sieci sezonowej, wystąpi także Centralny. Zarząd Han- 
dlu w Uzdrowiskach, który odpowiedzialny jest za 
sieć żywienia zbiorowego w najważniejszych rejonach 
turystycznych: w górach, na Podkarpaciu, na Dolnym 
Śląsku i prawie na całym wybrzeżu morskim. Plany 
CZHU zapewniają pełne pokrycie potrzeb sezonowych. 
Istnieje jednak konieczność otoczenia młodego apa- 
ratu dobrą opieką ze strony rad narodowych i prze- 
kazania doświadczeń lat ubiegłych. Wszyscy wymie- 
nieni gestorzy winni pamiętać, że sieć sezonowa musi 
byćtak rozbudowana, a zakłady poszczególne tak zor- 
ganizowane, aby każdy konsument miał zapewniony 


pełnowartościowy i tami posiłek oraz był obsłużony 
kulturalnie i szybko. 


W okresie sezonu letniego z zakładów żywienia zbio- 
rowego korzystać będzie młodzież i dzieci, które z ro- 
dzicami spędzają wakacje. Każda więc gospoda, re- 
stauracja, jadłodajnia, bar czy bufet musi mieć do 
wyboru asortyment napojów i potraw, odpowiadający 
nie tylko potrzebom starszych konsumentów, ale 
i dzieci. Dotyczy to w równej mierze posiłków obia- 
dowych, śniadań jak i kolacji. Asortyment mleczny, 
z uwagi na to, że nie wszędzie istnieją bary mleczne, 
winien znaleźć się w karcie dnia każdego zakładu. 


Sezon letni charakteryzuje się dużą ilością świe- 
żych warzyw, owoców, runa leśnego. Asortyment po- 
siłków przygotowanych z tych surowców winien więc 
być szeroki. Miejscowości letniskowe, wczasowe, uzdra- 
wiskowe, posiadają w zasadzie zaplecze rolnicze i za- 
plecze lasów — stąd łatwość organizowania zaopa- 
trzenia, koniecznym jest jedynie odpowiednie ustawie- 
mie zakupów zdecentralizowanych. Czarne jagody, bo- 
rówki, poziomki, truskawki, młoda marchewka itd. 
mogą i powinny stać się daniami popularnymi, a zsia- 
dłe mleko, młode ziemniaki, nowalijki stać się muszą 
głównym składnikiem posiłków. Lody i wszelkiego 
rodzaju napoje chłodzące uzupełnią działalność gastro- 
nomiczną zakładów. 


Obok zadań wyżywienia, zakłady mają do spełnie- 
nia ważną rolę w zakresie organizacji działalności 
rozrywkowej, jak tańce, występy, artystyczne, występy 
zespołów muzycznych itp. Konsument przybywający 
na wypoczynek chętnie powita działalność kultu- 
ralno-rozrywkową w zakładach żywienia zbiorowego. 
Imprezy i rozrywki winny być organizowane zarówno 
we własnym zakresie, jak i w porozumieniu z „Arto- 
sem“, Poziom i charakter rozrywek należy ustawiać 
pod kątem zapewnienia godziwej przyjemności, do któ- 
rej w żadnym wypadku nie można zaliczać konsumpcji 
alkoholu. W zakładach sezonowych alkohol winien 
stanowić jak najmniejszy procent obrotów. Szeroki 
asortyment potraw, kultura produkcji oraz obsługi 
przy godziwej rozrywce to główna broń w walce 
z nadmierną konsumpcją alkoholu. 


Kilka słów trzeba również poświęcić zadaniom sto- 
jącym w okresie letnim przed CZ Kolejowych Zakła- 
dów Gastronomicznych, które w okresie wzmożonego 
ruchu wczasowo -letniskowego muszą zapewnić 
podróżnych możliwie pełne pokrycie ich potrzeb. Sieć 
bufetów wagonowych, sprzedaż wagonowa obnośna 
i sprzedaż peronowa winny być tak zorganizowane, 
aby podróżny mógł zaopatrzyć się w paczkowane ka- 
napki, owoce oraz gorące i zimne napoje. Szczególnie 
pamiętać należy o potrzebach tłumnie wyjeżdżającej 
młodzieży i dzieci. 

Nakreślone uwagi nie wyczerpują całości problemu 
zadań w zakresie żywienia zbiorowego w okresie se- 
zonu letniego. Wszystkie zainteresowane centrale ży- 
wienia wydały niezbędne instrukcje, uwzględniając 
specyfikę własnego terenu i jego potrzeby. Aparat ope- 
ratywny winien pamiętać o tym, że usprawniając swą 
pracę w okregie sezonu letniego i jak najlepiej zaspo- 
kajając potrzeby konsumentów, stwarza jednocześnie 
dodatkowe czynniki zapewniające wykonanie planów 
żywienia zbiorowego. 


mgr Marian Tomkowilak 
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Wiele może zrobić dobry kierownik placówki 


Praca Oddziału Zbiorowego Ży- 
wienia PSS w Szczecinie wykazała 
w noku 1952 dużo braków i niedocią- 
gnięć, Co prawda plam obnotu wy- 
konany został w 134,2%, a plam pro- 
dukcji w 109,4%, lecz cyfry te nie 
odzwierciedlają istotnego stanu rze- 
czy. W pierwszym rzędzie podkreślić 
należy częste zmiany na stanowi- 
skach kierowniczych. Zmieniło się 


kolejno 3 kierowników, przy czym 
zamiast poprawiać, pogarszali oni 
stale styl pracy oddziału, o czym 


świadczy najlepiej kwota 1.007.980 zł 
strat w roku 1952. Nie wykonano 
planu tuczu trzody chlewnej, przez 
brak kontroli dopuszczono do czę- 
stych nadużyć ze strony kienowni- 
ków stołówek i bufetów, słabo reago- 
wano na skargi i zażalenia konsu- 
mentów, całkowicie zaniedbano spra- 
wę współzawodnietwa, 


Po reorganizacji w r. 1853 dyrek- 
torem Oddziału został Stefan Szcze 
paniak, dotychczasowy pracownik 
kontroli. Styl pracy zaczyna się po- 
prawiać. Przy współudziale Rady 
Miejscowej i koła ZMP zorganizo< 
wano współzawodnictwo o tytuł naj 
lepiej pracującej stołówki i bufetu, 
rozpoczęto doszkalanie pracowników 
operatywnych. Zmniejszyły się po% 


ważnie wypadki mank, zmalała ilość 
skarg i zażaleń. 


We współzawodnietwie, które obię- 
ło wszystkie bufety i stołówki wy- 
różniły się: bufet nr 4 — kierownik 
ob. Halina Sciepiuk (132% planu), 
bufet nr 6 — kier. ob. Halina Cho- 
rosińska (130%), stołówka nr 30 — 
kier. Julia Nowicka (140%), stołów- 
ka nr 20 — kier. Janina Smolewicz 
(127,5% wykonania planu w pierw- 
szych dwóch miesiącach DI 


Usprawniomo system załatwiania 
skarg i zażaleń. Gdy studenci Po- 
morskiej Akademii Medycznej złożyli 
skargę, że w stołówce nie ma od 
dłuższego czasu głębokich talerzy — 
talerze takie zostały dostarczone do 
stołówki po upływie 6 godzin. 

Jest więc nadzieja, że Dyrekcja 
Żywienia Zbiorowego PSS w Szcze- 
cinie wyjdzie szczęśliwie z impasu 
i że zadania przed nią stojące zosta- 
ną wykonane. 

Jerzy Eubig 


pz 


A oto podobna, choć w innej skali, 
sytuacja w Starachowicach. Jadło- 
dajnia „Hutnianka* tonęła w bru- 
dach. Sypały się protokoły komisji 


sanitarnych, książka zażaleń pękała 
od skarg i uwag. Mandaty karne nie 
przynosiły jednak jpoprawy. Perso- 
mel był apatyczny i zmiechęcony. 
Aż wreszcie — jednocześnie z we- 
zwaniem do współzawodnictwa w 
dziedzinie estetyki i higieny, nzuco- 
nym przez jprzodującą kawiarnię 
„Oaza“ — przyszedł do „Hutnianki“ 
nowy kierownik, ob. Maria Kuchar- 
ska. Nieufnie odnosi się do niej na 
razie personel. Ale nowy człowiek 
zaczął pracę po nowemu, Zyskuje 
stopniowo zrozumienie i zaufanie 
personelu. Załoga odpowiada na We- 
zwanie „Oazy“. 

w „Hutniance“ rozpoczęła się pra- 
ca. Bufetowe szyją portiery. Kelner- 
ki wokurzają Ściany i stoliki. Zmosi 
się wazoniki, obrazki i kwiaty. 
Wszystkie te prace dokonywane są 
oczywiście po zamknięciu lokalu. W 
dniu 8 marca — w dniu święta ko- 
biet — lokal pokazał swe nowe obli- 
cze. Personel z dumą patrzy na swo- 
je dzieło, wysuwa nowe wnioski i 
projekty. 

W uznaniu zasług załogi „Hutnian- 
kie nagrodzono ją w dniu święta 
kobiet dyplomem uznania, 
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Krajowe przyprawy ziołowe 


Niektóre z zagranicznych przypraw kuchennych da- 
znakomicie 


ją się w żywieniu zbiorowym 


zastąpić innych potraw. 


przyprawami krajowymi, które nabyć można w hur- 


towniach przemysłu zielarskiego lub sklepach zielar- 
skich. W gospodarstwach pomocniczych 
znaleźć miejsce do uprawy roślin przyprawowych. Oto 


niektóre z nich: 


Ziele bazylii nadaje pikantny smak sosom, pasztetom, 


należałoby 


Majeranek stosuje się do zup np: grochówki i wielu 


Ziele rzeżuchy zawiera największy (przed pomidora- 
mi) zespół witamin. Znakomity dodatek do sałatek. 
Używa się w stanie świeżym. 


Ziele ruty przyprawa o charakterystycznym, ostrym 


smaku. 


nie należy o nim zapominać przy kwaszeniu ogórków. 


Ziele estragonu używa się jako dodatek do kwasze- 
nia ogórków i do wyrobu octu estragonowego. Ocet ten 


Ziele melisy cytrynowej posiada delikatny 
cytrynowy, orzeźwiający. Znakomity dodatek do sała- 
tek i napojów chłodzących. 


przygotowuje się w następujący sposób: dwie pełne 


garści suszu liści lub szczytów pędów estragonu i taką 
samą ilość suszu majeranku, bazylii, tymianku i świe- 
żej cebuli należy drobno pokrajać zalać jednym litrem 
octu winnego. Naczynie musi być szczelnie zamknięte. 
Od czasu do czasu wstrząsać. Gdy jest gotowy, przelać 
przez papier filtracyjny do butelek. Dla sklarowania 
dodać trochę sproszkowanego węgla drzewnego. 


Ziele i korzeń lubczyku. Młode liście i ziele dodaje 
się do potraw tak jak ziele pietruszki lub liście seleru. 
Przez dodanie lubczyku szczególnie dobry smak zysku- 
je mielone mięso. Korzeń stosuje się podobnie jak ko- 


rzeń pietruszki. 


Szałwia jest mało znaną u nas przyprawą do ryb. 
Silnie aromatyczne liście szałwi należą do rzędu pi- 
kantnych, gorzkich przypraw. Umiejętnie stosowane 


Rośliny wieloletnie jak tymianek, 
pietruszki można zielone wydobywać spod śniegu. Pa- 


aromat 


Przepis na krajową przyprawę kuchenną: po jednej 
części ziela bazylii, pietruszki, tymianku, dwie części 
melisy, 3 — 4 owoce jałowca, 
kilka suszonych pieczarek lub innych grzybów, odro- 
pbinę majeranku. Wszystkie składniki dobrze ususzyć, 
zetrzeć na proszek, przesiać, przechowywać w szczelnie 
zamkniętym naczyniu. Dodawać do potraw 
od smaku, tak aby smak przyprawy nie dominował nad 
smakiem potrawy. 


1 — 2 ząbki czosnku, 


zależnie 


szałwia lub nać 


miętajmy, że krajowe przyprawy kuchenne nie tylko 


żywczych. 


zastępują gałkę muszkatołową, goździki itp. 


poprawiają smak potrawy, ale również wprowadzają 
do organizmu drobne ilości cennych składników od- 


S. Korzeniec 
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Gorqce sosy 


Rola sosów, które nie stanowią oddzielnych potraw, 
lecz są dodatkiem do innych, jest w żywieniu donio- 
sła, choć zwykle niedoceniana. W pierwszym rzędzie 
sosy spełniają rolę poślizgową przy przełykaniu po- 
traw suchych, sypkich, chropowatych, gdyż mają kon- 
systencję mazistą i kleistą i ułatwiają przesuwanie 
się innych potraw przez przełyk. Dzięki tym właści- 
wościom stanowią niezbędny dodatek do potraw z ka- 
szy, ziemniaków, fasoli, ciasta (potraw mącznych) 
i większości potraw z mięsa, które spożywa się zawsze 
z dodatkami uzupełniającymi mącznymi i jarzyno- 
wymi. Potrawa podana w sosie jest soczysta i wil- 
gotna. 

Dobrze sporządzony sos powinien być esencjonalny, 
o wybitnym smaku i zapachu. Dodatek sosu podnosi 
smak potrawy, uzupełnia go, nadaje całej potrawie 
odpowiedni do jej rodzaju aromat. Potrawy mączne 
i ziemniaki, które zwykle podajemy z sosem, są prze- 
ważnie mdłe i pozbawione zaostrzającego apetyt sma- 
ku, są mało pikantne. Ten ich brak uzupełnia dodatek 
sosu, czyniąc z potrawy mało atrakcyjnej — potrawę 
apetyczną. Jako przykład może służyć makaron za- 
piekany z sosem pomidorowym, zapiekanka z kaszy 
z sosem grzybowym, purée z ziemniaków i jaja w sosie, 
kasza jaglana sypka na mleku z sosem waniliowym, 
kluski ziemniaczane w sosie pomidorowym na kiełba- 
sie, zrazy w sosie węgierskim z kładzionymi kluskami. 

Zestawienie sypkiej lub półgęstej kaszy z siekan- 
kami (kotletami mielonymi) i dodatkiem sałaty, klu- 
sek ziemniaczanych z ćwikłą, mięsa gotowanego 
z ziemniakami z wody i ogórkiem, które tak często 
spotyka się w obiadach stołówikowych, jest błędne. 
Aby potrawy te zostały spożyte ze smakiem, muszą 
być uzupełnione dodatkiem dobrze przyprawionego 
sosu, który nada im lepszy smak i ułatwi przełknięcie. 

Zestawienie potraw węglowodanowych w jadłospisie 
wymaga pewnej pomysłowości, aby nie popaść w mo- 
notonię, tego największego wroga prawidłowego ży- 
wienia. Kluski i kasza, ziemniaki i fasola mogą na 
zmianę występować w jadłospisach wtedy, gdy do- 
datki do tych potraw będą urozmaicone i wartościowe. 
Właśnie do ich urozmaicenia przyczyniają się w dużej 
mierze smacznie przyrządzone, coraz to inne sosy. 

Istnieje jeszcze jedno zadanie, które spełniają sosy 
jako dodatki do potraw. Uzupełniają one ich wartość 
odżywczą i ich sytność. Sos sporządza się prawie 
zawsze z dodatkiem tłuszczu (w różnej formie) i mąki. 
Te dwa składniki, zwłaszcza tłuszcz, podnosi wartość 
energetyczną sosu i przyczynia się do większego nasy- 
cenia potrawą. Jarzyny i owoce, wchodzące w skład 
sosów, są jak wiadomo doskonałym źródłem soli mine- 
ralnych. Tę samą rolę spełnia mleko, jaja często uży- 
wane jako składniki sosów. Te dwa produkty mają 
jeszcze poza tym wysoką wartość białkową. A więc 
produkty węglowodanowe, do których przede wszyst- 
kim stosowane są sosy, dzięki nim są doskonale uzu- 
pełnione pod względem mineralnym i białkowym. 

Oprócz sosów esencjonalnych o wybitnym smaku, 
o których była mowa, istnieją jeszcze pewne rodzaje 
sosów o smaku łagodnym i nikłym zapachu. Do tej 
grupy sosów należy dość u nas rozpowszechniony sos 
beszamelowy mleczny i sos śmietanowy, który jest 
pewną odmianą sosu beszamelowego oraz grupa sosów 


sporządzanych na podstawie emulsji z masła i żółtek, 
które stosuje się do gotowanych ryb, kalafiorów, szpa- 
ragów, karczochów, białych mięs. Są one stosowane 
w wykwintnej kuchni. W kuchni codziennej, z wy- 
mienionych sosów, największe zastosowanie ma mle- 
czny sos beszamelowy i śmietanowy sos beszamelowy. 
Przeważnie stosuje się je do zapiekania potnaw mię- 
snych, ryb, a także jarzyn z wody. 

Sosy objęte Zasadniczą Recepturą Gastronomiczną 
można podzielić na trzy wielkie grupy: a) sosy gorące 
do drugich dań, b) sosy do zakąsek, c) sosy do dese- 
rów. W niniejszym artykule zajmiemy się sosami go- 
rącymi do drugich dań. 


Z czego przygotowujemy gorące sosy 


W skład każdego sosu wchodzi jako podstawa — 
najczęściej esencjonalny wywar głównego składnika, 
główny składnik, podprawa i przyprawy. Głównym 
składnikiem jest zwykle aromatyczny produkt o wy- 
bitnym, silnie odznaczającym się smaku. Od niego 
pochodzi nazwa sosu. Z niego przygotowuje się wywar 
(grzybowy, pomidorowy). Gdy główny składnik nie 
jest gotowany, podstawą jest rosół kostny lub mięsny 
(np.: w sosie chrzanowym, koperkowym, szczypior- 
kowym) lub rozpuszczony bulion. 

Podprawa, która odpowiednio zagęszcza sos, może 
być sporządzona: 1) ze śmietany i mąki, 2) z masła, 
mąki, rosołu i surowych żółtek (tzw. „zacierana* lub 
„potrawkowa'”), 3) z zasmażki złożonej z tłuszczu 
i mąki, 4) z zasmażki rozprowadzonej śmietaną, 
5) z ubitej na parze emulsji z masła i żółtek, zaparzo- 
nych wywarem z ryb, mięsa, jarzyn lub winem. 

Do przypraw używanych do sosów zalicza się sól, 
pieprz, paprykę, ziele ang., liść laurowy, kwas, nie- 
znaczny dodatek cukru i przyprawy zielne. 


Grupy techniczne sosów 


Sosy, podobnie jak zupy, można podzielić na grupy 
techniczne ze względu na rodzaj ich podprawy. 

Pierwsza, nieliczna grupa sosów gorących, najpry- 
mitywniejszych — to sosy podprawiane śmietaną i nie- 
rumienioną mąką. W ten sposób podprawia się sos 
chrzanowy, pomidorowy, grzybowy. Podstawą sosu 
chrzanowego jest śmietana zagotowana z nieznacznym 
dodatkiem mąki, rozrzedzona wrzącym rosołem. Do 
zagotowanego rosołu dodaje się starty chrzan cukrowy, 
sól, kwas į cukier. Do jarskiego sosu chrzanowego 
dodaje się zamiast rosołu wywar z jarzyn lub wrzącą 
wodę. 

Sos pomidorowy sporządza się na mocnym wywa- 
rze ze świeżych pomidorów, zalanych do gotowania 
rosołem lub wodą. Sos grzybowy przygotowuje się na 
mocnym wywarze z grzybów suszonych, ugotowanych 
z cebulą i pieprzem. Po podprawieniu dodaje się do 
sosu drobno posiekane grzyby z wywaru. Wymienione 
sosy można sporządzać także innymi sposobami, lecz 
ten sposób jest najprostszy, najtańszy i najłatwiejszy. 

Do drugiej grupy należy sos potrawkowy. Sporządza 
się go z mocnego wywaru mięsnego, zwłaszcza z mięsa 
białego, tj. cielęciny, kury, kurcząt, indyczki, ozorków 
cielęcych itp., podprawianego roztartym masłem z nie- 
dużą ilością mąki. Masę tę zalewa się wrzącym ro- 
sołem i po wymieszaniu zagotowuje z resztą rosołu. 
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Przed wydaniem zaciąga się sos roztartymi żółtkami 
i mieszając polewa się wyporejowane mięso. Sos prze- 
chowuje się w miernie gorącej kąpieli wodnej, aby 
żółtka nie uległy zważeniu, Czasem, jako dodatek do 
tego sosu, stosuje się pokrajane jarzyny z rosołu, zie- 
lony groszek. 


Trzecią grupę sosów gorących tworzą sosy podpra- 
wiane zasmażką. Sosy te przygotowuje się głównie 
w sezonie zimowym. Żasmażka w zależności od ro- 
dzaju sosu może być rumieniona do koloru lekko żół- 
tego (I stopień), złotego (II st.) i ciemno-złotego (III st.). 
Zasmażką I stopnia podprawia się sos beszamelowy 
i wszystkie sosy zasmażane, stosowane w kuchni die- 
tetycznej. Zasmażką II st. podprawia się scs grzybo- 
wy, pomidorowy, szczypiorkowy, czosnkowy, korni- 
szonowy, musztardowy itd. Zasmażkę rumieni się do 
odpowiedniego koloru i rozprowadza wywarem (np. 
sos grzybowy) lub przecierem głównego składnika 
(np. sos pomidorowy). Po zagotowaniu łączy się za- 
smażkę z głównym składnikiem (szczypiorek, czosnek, 
korniszony itp.) Zasmażką III stopnia podprawia się 
ciemny sos cebulowy. Sos ten posiada specyficzną, 
brązową barwę karmelu. Przygotowuje się go z silnie 


Wiosenne grzyby 


Piestrzenice i smardze są to dwa gatunki wiosen- 
nych grzybów występujących w naszych lasach. 


Piestrzenice, nazywane w niektórych okolicach ba- 
bie uszy, (niewłaściwie nazywane smardzami) wystę- 
pują w lasach iglastych przeważnie sosnowych na gle- 
bach piaszczystych. Owocują w okresie od połowy 


kwietnia do połowy czerwca. Pełny okres owocowania: 
przypada na miesiąc maj. Piestrzenice mają kapelusz, 


nieforemny, powierzchnia jego jest mocno pofałdowa- 
na o kolorze ciemnobrązowym. Brzegi kapelusza są 
częściowo zrośnięte z krótkim trzonkiem (nóżką) grzy- 
ba. Posiadają dużą wartość handlową i przemysłową 
w kraju i za granicą, chociaż należą do gatunków tru- 
jących i mogą być powodem zatrucia, jeśli nie są 
odpowiednio przygotowane do jedzenia.  Piestrzenice 
zawierają w swoim składzie trujący kwas helwellowy 
rozpuszczalny w wodzie. Zawartość kwasu helwello- 
wego wynosi w tych grzybach od 0,2 do 0,4%. Zatrucie 
występuje w 8 lub 10 godzin po spożyciu grzybów 
nieodpowiednio przygotowanych. Jako początkowe 
objawy występują bóle żołądka, następnie mdłości, 
a potem ciągłe wymioty. Na drugi dzień występuje 
żółtaczka. Zatrucia piestrzenicami bywają często śmier- 
telne. Aby uniknąć zatrucia należy je bardzo starannie 
przygotować do spożycia. Piestrzenice należy po oczysz- 
czeniu i wymyciu gotować w dużej ilości wody przy- 
najmniej 5 do 7 minut od zagotowania. Grzyby obgoto- 
wane dokładnie odcedzić na sicie, a następnie dobrze 
wymyć pod bieżącą ciepłą wodą i dopiero wówczas 
mogą być używane do gotowania i smażenia. 

Wywar zawierający trujący składnik nie może być 
używany do produkcji potraw, ani też dla tuczu. 


Smardze występują na żyznych wilgotnych glebach 
gliniasto«wapiennych, przeważnie w lasach miesza- 
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zrumienionej mąki i cebuli. Zbyt silnie zrumieniona 
cebula powoduje gorzki smak sosu i psuje jego kolor. 
Przetarty sos przyprawiamy dość silnie, kwasem, Cu- 
krem oraz pieprzem i laurowym liściem. Podaje się 
go najczęściej do sztuki mięsa, kiełbasy białej na go- 
rąco, fasoli. 

Czwartą grupę stanowią sosy podprawiane zasmażką 
i śmietaną. Sosy te odznaczają się dobrym smakiem 
i są delikatne. Zasmażkę II stopnia, sporządzoną na 
maśle, rozprowadza się śmietaną, a następnie wy- 
warem. 

Bardziej skomplikowane jest sporządzanie zaparza- 
nej emulsji z masła i żółtek. Jest to podprawa cha- 
rakterystyczna dla kuchni francuskiej, skąd prze- 
niknęła wraz z kulturą kucharską do kuchni całego 
świata. Podprawa ta składa się z masła śmietanko- 
wego, utartego z żółtkami i jest ubita na parze z do- 
datkiem wrzącej cieczy: rosołu mięsnego, rybnego lub 
wywaru z jarzyn, zależnie od potrawy, do której ma 
być użyty sos. Czasem stosuje -się również dodatek 
wrzącego, białego wina wytrawnego. Podstawowym 
sosem tego typu jest tzw. sos holenderski. 

inż. Zofia Czerny 


w. jadłospisach 


nych lub liściastych. W Polsce występują bardzo rzad- 
ko, owocują w okresie od połowy kwietnia do końca 
maja. Smardze ze względu na wartość smakową, od- 
żywczą jak również į handlową są bardzo poszukiwa- 
nym gatunkiem grzybów. Nadają się do suszenia, ma- 
rynowania i produkcji konserw. 


Smardze różnią się od piestrzenic wyraźnym kształ- 
tem wydłużonym, stożkowatym, ostro zakończonym. 
Smardze mają kolor brązowy z jaśniejszymi lub ciem- 
niejszymi odcieniami. Kapelusz grzyba zrośnięty jest 
dolnym brzegiem z trzonem. Powierzchnia kapelusza 
jest drobno pofałdowana. Trzon grzyba krótki, barwy 
białej, wewnątrz pusty. Smardze stożkowate są grzy- 
bami jadalnymi nieszkodliwymi i przy przyrządzaniu 
nie wymagają obgotowania. 


U nas w sprzedaży spotykamy tylko  piestrzenice, 
nazywane przeważnie przez sprzedawców smardzami. 
Dla uniknięcia zatruć w związku z mylnymi nazwami, 
należy wszystkie wiosenne grzyby z gatunków smardz 
i piestrzenic obowiązkowo obgotowywać, odcedzać 
i wypłukać po odcedzeniu. Po uprzednim obgotowaniu, 
piestrzenice można przyrządzać jak smardze duszone 
w śmietanie wg receptury Nr b I — 4 (stronica 224). 


Można także przygotować omlet z piestrzenicami wg 
receptur a II — 8 i a II — 11 (str. 220 i 221), kulebiak 
z ryżem i grzybami wg receptury z II — 14 (str. 269), 
makaron ze świeżymi, duszonymi grzybami wg recep- 
tury z II — 23 (str. 272), naleśniki ze świeżymi grzyba- 
mi wg receptury z II — 25 (str. 272). 

Grzyby wiosenne jako surowiec atrakcyjny, lubiany 
przez konsumentów powinny być często stosowane 
w zakładach żywienia zbiorowego. 


Stanisława Zielińska 
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W KILKU ZDANIACH 


Opracowano na 
podstawie korespon- 
dencji nadesłanych 
przez J. Gąsiorka, A. 
z Imielskiego, T. Ka- 
mińskiego, St. Pawłowskiego. 

Dla uczczenia pamięci Józefa 
Stalina. Instruktorzy żywienia zbio- 
rowego pionu CRS „Samopomoc 
Chłopska“ zobowiązali się dla uczcze- 
nia pamięci Józefa Stalina do: 1) 
zorganizowania i przeprowadzenia 
wiosennej akcji porządkowej; 2) 
prowadzenia przez wszystkie zakła- 
dy bieżąco i właściwie rachunkowo- 
ści technicznej; 3) wykonania planu 
produkcji własnej oraz planu obro- 
tu za I półrocze br. do dnia 15. VI. 
1953 r.; 4) wykonania w 120% planu 
tuczu trzody chlewnej; 5) zwiększe- 
nia asortymentu dań, ze szczegól- 
nym uwzględnieniem napojów, cia- 
stek i lodów produkcji własnej; 
6) zorganizowania ruchu- współza- 
wodnictwa międzyzakładowego na 
terenie własnych powiatów. (jg) 


Wiosenna akcja sanitarno - po- 
rządkowa w gospodach. PZGS we 
Wrześni zorganizował w marcu br. 
naradę roboczą z kierownikami go- 
spód, poświęconą akcji sanitarno - 
porządkowej. Największy nacisk po- 
łożono na wybielenie sal konsump- 
cyjnych i zaplecza oraz na zabezpie- 
czenie pomieszczeń przed gryzonia- 
mi, muchami i robactwem. Z dużym 
zrozumieniem i troską podeszła do 
tej akcji kol. Bączkowiakówna, kie- 
rowniczka gospody w Strzałkowie, 
która zobowiązała się zaplanowane w 
jej gospodzie prace wykonać przed- 
terminowo, wzywając do współza- 
wodnictwa o tytuł najczystszej go- 
spody w powiecie inne placówki. (tk) 

Przedterminowe wykonanie planu. 
W odpowiedzi na apel młodzieży 
z CDT w Warszawie personel go- 
spód ludowych i instruktorzy żywie- 
nia zbiorowego PZGS Bielsko - Bia- 
ła przystąpili do współzawodnictwa 
o tytuł najlepszej gospody. Plan za 
I kwartał wykonano w 123%. I miej- 
sce zajęła gospoda ludowa nr 2 
w Buczkowicach, w której zatrud- 
nieni są Stefan Jakubiec, Zofia Ja- 
kubiec, Otylia Cymbala i Waleria 
Paluch. We współzawodnictwie bie- 
rze udział 96% personelu. (ai) 

Wieczorki muzyczne. PZGS w 
Działdowie organizuje w gospodzie w 
Lidzbarku wieczorki taneczne, na któ- 
rych gromadzi się miejscowa lud- 
ność. Bufet jest wówczas specjalnie 
zaopatrzony w «ciastka, kanapki, sa- 
łatki oraz dania gorące. Organizo- 
wanie tego rodzaju imprez przyczy- 
ni się niewątpliwie do lepszego wy- 
konania planów. (sp) 

Cz. Cyburę, Z. Ga- 


łąskę, St. Gąsiorow- 
skiego, B. Muszyńską, J. Świstulską, 
St. Stacha i W. Piaseckiego. 

Dla uczczenia dnia 1 Maja pracow- 
nićy Krakowskich ZG podjęli dłu- 
gofalowe zobowiązanie, które jest 
jednocześnie wyrazem hołdu dla pa- 


Opracowano na 
podstawie korespon- 
dencji nadesłanych 
przez  T. Bommera, 
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mięci wielkiego Stalina. Zobowiąza- 
nia dotyczą m. in. wykonania rocz- 
nego planu obrotu do dnia 16 grud- 
nia 1953 r., polepszenia produkcji 
własnej i rozszerzenia asortymentu 
potraw, zmniejszenia kosztów wła- 
snych, oszczędnej gospodarki opa- 
łem. Zobowiązano się zaoszczędzić 
miesięcznie 10% ilości węgla, co da 
do końca roku 71 ton. Zobowiązano 
się również podnosić wydajność pra- 
cy, aby umożliwić wykonywanie do- 
datkowych prac systemem gospodar- 
czym oraz podnosić poziom sanitar- 
no - higieniczny zakładów. (ss) 

Dla uczczenia pamięci Józefa 
Stalina pracownicy Bielsko - Bial- 
skich ZG wykonali zobowiązanie za- 
kończenia akcji siewnej w gospodar- 
stwie  hadowlano - warzywniczym 
do dnia 30 marca br. Dla uczczenia 
dnia 1 Maja pracownicy ci postano- 
wili ukończyć akcję sadzenia ziem- 
niaków i warzyw na 10 dni przed 
terminem. Pracownicy wytwórni 
ciast wykonali swoje zobowiązania 
z nadwyżką wynoszącą 12%, a pra- 
cownicy Działu Adm. Gosp. wykona- 
li przed terminem zobowiązania na 
odcinku akcji sanitarno - porządko- 
wej. 

Dla uczczenia dnia 1 Maja pra- 
cownicy Zakopiańskich ZG posta- 
nowili uruchomić jadłodajnię diete- 
tyczną, wzywając jednocześnie po- 
zostałe przedsiębiorstwa CZPG do 
podejmowania podobnych  zobowią- 
zań. (tb) 

Szkolenie zawodowe i ideologiczne 
w RZG. Od lutego przeprowadzane 
są w Rybnickich ZG kurso - konfe- 
rencje z kucharzami, pomocami ku- 
chennymi, bufetowymi oraz kelner- 
kami. Na kursach tych oraz w pracy 


Ob. Emil Krentusz 


społecznej wyróżnia się kucharz in- 
struktor ob. Krentusz. Wśród pra- 
cowników przeprowadzane jest rów- 
nież szkolenie aktywu związkowego 
oraz członków ZMP. (cc) 

Kursy sanitarne. Krakowskie ZG 
posiadają 7 punktów sanitarnych, 
obsługiwanych przez przeszkolony 
personel. W roku bieżącym organizo- 
wane są wspólnie z PCK dalsze kur- 
sy sanitarno - higieniczne. 

Zespół redakcyjny powstał przy 
Krakowskich ZG. Wydaje on biule- 
tyn zawierający okólniki, zarządze- 
nia wewnętrzne, wiadomości doty- 
czące współzawodnictwa i inne, in- 
formujące o pracy KZG. Zespół re- 
dakcyjny postanowił nawiązać ścisły 


kontakt z prasą, a między innymi 
z redakcją „Żywienia Zbiorowego“. 
(zk). 

Współzawodnictwo w TZG ogar- 
nia coraz więcej zakładów. Dotyczy 
ono wykonywania planów operatyw- 
nych, produkcji własnej oraz przed- 
terminowego składania sprawozdań. 
Do zakładów przodujących w tych 
dziedzinach należą: „Gastronomia“ 
„Halka*, „Polonia*,  „Ratuszowa”. 
Wśród personelu produkcyjnego na 
wyróżnienie zasługują szefowie kuch- 
ni ob. Gogolin i Smolarczyk, którzy 
szkolą praktykantki Technikum Ga- 
stronomicznego w Toruniu, dzie- 
ląc się z nimi wiadomościami z za- 
kresu praktyki i teorii. Szkolenie od- 
bywa się przy warsztacie pracy i na 
specjalnie organizowanych odpra- 
wach roboczych. Współzawodnictwo 
indywidualne rozwinęło się jedynie 
wśród kelnerów. Dotyczy ono prze- 
kraczania norm utargów oraz grzecz- 
nej i sprawnej obsługi. W konkur- 
sie uprzejmej obsługi przodujące 
miejsca zajęli kelnerzy, Kaczmarek, 
Laskowska, Kończykowski i Góral. 
Poza tym kelner Marciniak zajął III 
miejsce w skali ogólnokrajowej, wy- 
konując dziennie przeciętnie 246% 
planu dziennego. (bm) 


Poznańskie ZG zakończyły rok 1952 
wykonaniem rocznego planu opera- 
tywnego w 102%, planu produkcji 
własnej w 100%, planu wydajności 
w 104%. Przodujące miejsce zajęły: 
rest. „Jarosz, „Rzemieślnicza” 
i „Rybacka“, jadł. „Młodzieżowa“, 
„Tatarska”, kawiarnia „Bajka“, „Sza- 
rotka* i „Regionalna“. Plan obrotu 
w styczniu br. został wykonany 
w 105%, w lutym w 103%, przy czym 
przodującyrni zakładami zostały „My- 
śliwska*, „Klubowa“, „Smakosz“, 
„Młodzieżowa“, „Tatarska“, „Kuja- 
wianka“, „Cristal”, „Gwarna“ i „Baj- 
ka*. (wp) 

Kursy szkoleniowe. W marcu od- 
był się w Ośrodku w Jeleniej Gó- 
rze dwutygodniowy kurs służby in- 
westycyjnej. Również w marcu od- 
był się tam kurs dla kelnerek, w 
którym wzięło udział 45 słuchaczek. 
(SB). 

Gdańskie ZG realizują uchwały XI 
Pienum CRZZ. Zgodnie z wytyczny- 
mi XI Plenum CRZZ pracownicy 
GZG na zebraniach grup związko- 
wych szeroko omawiają błędy 
swoich placówek. Padają również 
liczne zobowiązania, a więc zwiększe- 
nie wydajności pracy na 1 pracowni- 
ka o 5%, obniżki kosztów własnych, 
zwiększenia asortymentu posiłków, 
przekraczania norm kelnerskich, zli- 
kwidowania mank itp. W ostatnich 
miesiącach GZG zorganizowały sze- 
reg atrakcyjnych imprez: konkurs 
na najlepsze wyroby z dorsza, pre- 
miowana sprzedaż wyrobów cukier- 
niczych, wystawa prac kucharzy, 
kiermasz gastronomiczny. W kon- 
kursie na wyroby z dorsza wyróżni- 
li się: T. Szostakiewicz (szef kuchni 
„Pod Godłami Trójmiasta“), Jerzy 
Kupfer (kuchmistrz zakładu „Nowa'), 
St. Olszewski (szef kuchni „Oliw- 
skiej“), J. Kowalski (szef kuchni 
„Nowej'), Amorski (szef kuchni 
„Akwarium*). Przy akcji organizo- 
wania premiowanej sprzedaży wyro- 
bów cukierniczych wyróżnił się ze- 
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spół ciastkarni z kierownikiem Bie- 
lakiem i kierownikiem produkcji 
Chrzanowskim. Tytuł kuchmistrza 
centralnej garmażerni zdobył J. Kup- 
fer. (js) E 

O czym mówiono na zebraniu Ra- 
dy Zakładowej ZZG. Na ostatnim ze- 
braniu Rady Zakładowej Zakopiań- 


skich Zakładów Gastronomicznych 
przeanalizowano osiągnięcia i błędy 
przedsiębiorstwa w roku ubiegłym. 
Na odcinku realizacji planów gospo- 


Praca w zmechanizowanej wytwórni 
ciasL ZZG 


darczych ZZG mają poważne wyni- 
ki. Roczny plan obrotu 1952 r. został 
wykonany w 111,3%, plan produkcji 
własnej w 101,8%, akumulacja 6,46% 
przy planowanej 3,02%. Pomimo cech 
sezonowości przedsiębiorstwo na od- 
cinku zatrudnienia zdobyło duży suk- 
ces, ponieważ wykorzystało wskaź- 
nik tylko w 93% w stosunku do wy- 
konanego obrotu. 


skok 


Dział Produkcji zza może się pochwalić 
pięknymi okazami tuczników 


Gospodarka ZZG w roku ubieg- 
łym wykazała również szereg niedo- 
ciągnięć. Zbyt wysokie były koszty 
handlowe, które w stosunku do pla- 
nu zostały przekroczone © 21,63%. 
Bardzo poważną pozycję w tych 
kosztach stanowią koszty rzeczowe, 
które za okres I półrocza zostały 
przekroczone w 100%. 

Duże braki ma również przedsię- 
biorstwo w dziedzinie dyscypliny 
pracy. Zdarzają się wypadki bume- 
lanctwa, pijaństwa, naruszania wła- 
sności socjalistycznej. Tego rodzaju 
wypadkom dyrekcja łącznie z Pod- 
stawową Organizacją Partyjną i Ra- 
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dą Zakładową wydała bezwzględną 
walkę, 

W styczniu br. 92% ogółu pra- 
cowników złożyło 50 zobowiązań 
produkcyjnych i oszczędnościowych, 
które wyrażają się sumą 34.684 zł. 

W dyskusji podniesiono szereg błę- 
dów i uchybień, które popełniła ustę- 
pująca Rada Zakładowa. Błędów tych 
musi unikać nowopowstała Rada, 
dla której najważniejszymi wytycz- 
nymi na rok bieżący powinny być: 
planowa i systematyczna praca, upo- 
litycznienie pracowników w zakła- 
dach, uaktywnienie istniejących ma- 
sowych organizacji, jak Liga Ko- 
biet, TPPR i LPŹ.(tb) 

„Wypoczynek* — nowy lokal PZG. 
Historię powstania tego lokalu trze- 
ba zacząć od grudnia 1951 r. kiedy 
to ulubiony lokal poznaniaków „Pod 
Strzechą* został zniszczony przez po- 
żar. I zaraz potem długofalowe zo- 
bowiązanie pracowników PZG za- 
powiedziało odbudowę spalonego za- 
kładu własnymi siłami—dla uczcze- 
nia  60-lecia urodzin Bolesława 
Bieruta i święta 1 Maja. W dniu 8 
sierpnia 1952 r. nastąpiło otwarcie 
odbudowanego lokalu o nowej na- 
zwie „Wypoczynek“. Wytężona praca 
i najlepsza wola zespołu pracowni- 
czego dały wspaniałe wyniki. Nowy 
lokal służy mieszkańcom Poznania 
jako jedyny w dzielnicy parkowej 
zakład zbiorowego żywienia. (zg) 


Na podstawie kore- 
spondencji Z. Kraś- 
niewskiej, I. Moyseo- 
wicz i W. Jeżewskie- 


o. 

Narada dyrektorów. 
Na kolejnej, krajowej odprawie dy- 
rektorów przedsiębiorstw, która od- 
była się w Warszawie mówiło się o 
sytuacji gospodarczej po Uchwale z 
dnia 3.I br, o konieczności wyjścia 
KZG do konsumenta, a więc o rozpo- 
częciu sprzedaży na peronach i w po- 
ciągach, o zbyt małej ilości tuczonej 
trzody chlewnej a także o zarządze- 
niu Ministerstwa Kolei, zabraniają- 
cym przebywania w salach restaura- 
cyjnych na dworcach osobom bez bi- 
letu kolejowego, które poważnie 
wpłynęło na zmniejszenie obrotu w 
zakładach KZG. Mówiono o usuwa- 
niu przez miejscowe władze PKP 
sprzedawców KZG z peronów i po- 
ciągów, o zakazie uruchamiania kio- 
sków przed dworcem kolejowym 
i podobnych utrudnieniach, które 
spotykają KZG w pracy, mającej za 
zadanie żywić podróżnego, korzysta- 
jącego z usług PKP. (zk) 

Nowa forma sprzedaży. Na pero- 
nach i w pociągach dalekobieżnych 
wprowadzona została nowa forma 
sprzedaży tzw. „obnośna*. Umundu- 
rowani sprzedawcy, ze znaczkiem 
KZG sprzedają zimne i gorące na- 
poje, kanapki, ciastka, lody, gala- 
retki owocowe, opakowane w papier 
lub w parafinowane kubeczki. 

Szkolenie zawodowe. W ramach 
szkolenia zawodowego odbyły się w 
Poznaniu 2 kursy z zakresu plano- 
wania oraz kurs dla kuchmistrzów. 
(im) 

Warmia i Mazury oczekują tu- 
rystów 1 wczasowiczów. Zakłady 
KZG okręgu olsztyńskiego, położone 
na szlakach turystycznych zostały 
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specjalnie przygotowane do obsłuże- 
nia, turystów i wczasowiczów, przy- 
bywających na Warmię i Mazury. 
(wj) 

Wystawa potraw z dorsza. W 
kwietniu urządzono w Warszawie 
pokaz potraw z dorsza. Pokaz, który 
odbył się na dworcu Wileńskim 
i Głównym miał za zadanie przeko- 
nać personel o możliwościach zasto- 
sowania dorsza w produkcji. Wśród 
przygotowanych dań były takie, któ- 
rych wykonanie nie może nastręczać 
trudności nawet w skromnych wa- 
runkach zapleczy gospodarczych za- 
kładów KZG. Asortyment obejmo- 
wał ponad 30 pozycji. Obok sałatki 
z dorsza z majonezem, siekanki w so- 
sie pomidorowym, dorsza po żydow- 
sku, po grecku były przygotowane 
paszteciki, tartinki, szaszłyk, rolmo- 
psy itp. Pokaz wzbudził duże zainte- 
resowanie wśród pracowników KZG 
oraz konsumentów. (zk) 


Na podstawie ko- 
respondencji Adama 
Rechniewskiego i J. 
Majewskiego. 

Krajowa narada. 
Pracownicy Przeds. Wagonów Rest. 
w Warszawie omówili wyniki pracy 
ub. roku oraz wytyczne na rok bie- 
żący. W czasie obrad przodujący 
płatnicy E. Wilk mówił o przepro- 
wadzanych codziennie 10-minuto- 
wych odprawach załogi, na których 
zapoznaje się załogę z planem i dy- 
skutuje błędy i niedociągnięcia pra- 
cy. Ob. Oleś zwrócił uwagę na wła- 
ściwą organizację pracy w wagonie 
restauracyjnym i na rolę pomocnika 
bufetowego, tzw. „trzeciaka*. Omó- 
wiono również znaczenie centralnej 
garmażerni. Pracownicy krakowskiej 
garmażerni wezwali załogę garma- 
żerni warszawskiej do podjęcia 
współzawodnictwa na odcinku jakoś- 
ci produkcji. (jm) 

Szkolenie zawodowe. PORZ  „Or- 
bis* zorganizował w Sopocie kurs 
dla szefów produkcji i  kuchmi- 
strzów, na którym omawiano m. in. 
zasady kalkulacji potraw, współpra- 
cę szefa produkcji i kalkulatora, roz- 
liczenia produkcji, manka, superaty 
i gospodarkę surowcem. Wykłady 
uzupełniane były ćwiczeniami prak- 
tycznymi. Wśród uczestników wy- 
różnili się ob. ob. Stachlewski, Sta- 
nisławski i Koprowski. Postanowio- 
no zwoływać raz na kwartał narady 
produkcyjne szefów produkcji dla 
wymiany doświadczeń i wspólnego 
omówienia osiągnięć i trudności w 


pracy. (ar) 

Dla uczczenia pa- 
mięci Józefa Stalina 
pracownicy PSS w Suwałkach podję- 
li zobowiązanie prowadzenia termi- 
nowej i bezbłędnej rachunkowości, 
podniesienia poziomu estetyki i hi- 
gieny zakładów oraz uprzejmej ob- 
sługi. Ponadto zobowiązano się wy- 
konać drobne prace gospodarskie we 

własnym zakresie. (nw) 
Hodowla własnego tuczu przyza- 
kładowego sprawiła, że PSS w Ząb- 
kowicach, Żarowie i Wałbrzychu mo- 


Na podstawie ko- 
respondencji T. No- 
wińskiego, J. Patoc- 
. kiego i N. Wysockiej. 
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gły w marcu zrezygnować całkowicie 
z przydziałów mięsa na potrzeby 
swoich zakładów. (jp) 

Oddział Żywienia Zbiorowego PSS 
w Gdańsku jest największym dy- 
strybutorem branży gastronomicznej 
w mieście. W I kwartale br. mie- 
sięczne plany obrotu wykonane zo- 
stały z nadwyżką. Na skutek zwię- 
kszenia asortymentu produkcji wła- 
snej i towarów handlowych wzrosły 
obroty w bufetach przyzakładowych 
i samodzielnych. Oddział Żyw. Zbior. 
PSS w Gdańsku zajął pierwsze miej- 
sce w województwie. (tn) 


Sprostowanie 
Do recenzji z książki R. Górskiego pt. 
„Planowanie żywienia zbiorowego“ za- 
mieszczonej w nr 6 naszego czasopisma 
wkradł sie błąd, wypaczający myśl auto- 
ra recenzji. Prostujemy więc, że począ- 
tek przedostatniego ustępu recenzji wi- 
nien mieć brzmienie następujące: „Przy- 
toczony przez autora na str. 15 wzór 
Z — Wz + Rp = Rk nie uwzględnia u- 
bytków w granicach normy“. I kilka 
wierszy dalej: „Po uwzględnieniu ubyt- 
ków wzór podany na str. 115 powinien 
przybrać następujący wygląd: 
4—Wz -U- Rp = nk * 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 


Nr 8 


ZARZĄDZENIE 


Dziennik Urzędowy Ministerstwa Han- 
dlu Wewnętrznego nr 4 z dnia 28 lutego 
1953 r. zawiera m. in, zarządzenie Mini- 
stra Handlu Wewnętrznego z dnia 19 gru- 
dnia 1952 r. w sprawie zwiększenia stanu 
zatrudnienia Kobiet w resorcie handlu 
wewnętrznego. Zarządzenie to stanowi 
wykonanie uchwaiy Prezydium Rządu z 
dnia 17 lipca 1952 r. w sprawie zwiększe- 
nia stanu zatrudnienia kobiet w gospo- 
darce narodowej. Zarządzenie ustala, że 
ilość zatrudnionych kobiet w stosunku do 
ilości zatrudnionych w dniu 31.XIIT.1953 r. 
wyniesie w CZPG 75%, w CRS ,Samopo- 
moc Chłopska“ 75% i w Związku Spół- 
dzielni Spożywców 75%. 

Kierownicy zakładów pracy dokonają 
w terminie do 30 sierpnia przesunięć męż- 
czyzn do innych rodzajów pracy ze sta- 
nowisk, które szczególnie nadają się do 
obsadzenia przez kobiety. W wypadku 
niemożności przesunięcia wewnątrz za- 
kładu należy pracownika zwolnić z za- 
chowaniem terminu wypowiedzenia umo- 
wy o pracę. 

Z dniem wejścia w życie zarządzenia nie 
należy przyjmować do pracy i na naukę 
mężczyzn w zawodzie kelnerów i w gru- 
pie personelu obsługi (portierzy, windzia- 
rze, woźni, sprzątacze, informatorzy itp.). 

Postanowienia te nie dotyczą: a) męż- 
czyzn, którzy powinni być zatrudnieni 
przy pracach wzbronionych dla kobiet 
(np. kelnerzy w nocnych lokalach, b) 
mężczyzn powyżej 45 lat, c) inwalidów, 
d) absolwentów szkół zawodowych, wy- 


szkolonych w zawodzie kasjerów, sprze- 
dawców, kelnerów itp., e) mężczyzn © 
pełnej zdolności do pracy, ale posiada- 
jących eo najmniej trzyletnią praktykę 
w zawodzie, jeśli chodzi o stanowiska 
wymagające specjalnych kwalifikacji, np. 
zaopatrzeniowcy, kuchmistrze itp, 

Przy ustalaniu zadań na odcinku szko- 
lenia zawodowego, zarządzenie postana- 
wia, że procent młodzieży żeńskiej w 
szkołach zawodowych w roku 1953/54 bę- 
dzie wynosił średnio 75%. 
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Kwiecień i maj br. stały się okazją do generalnej kontro- 
li stanu sanitarnego w naszych zakładach. 
wa się w skali ogólnopolskiej. We wszystkich wojewódz- 


Głosy prasy 


Akcja ta odby- 


Zagadnienie mank w handlu 
i w pionach gastronomicznych, 
dewizą żywienia zbiorowego mas 


uspołecznionym, a więc 
działających pod szczytną 
pracujących je! sale 


twach i przy prezydiach terenowych rad narodowych dzia- 
łają komitety ASP (akcji sanitarno - porządkowej) obej- 
mujące miasta, wsie, osiedla robotnicze, ośrodki przemysło- 
we, spółdzielnie produkcyjne, PGR-y i szkoły. Piony ga- 
stronomiczne w myśl zarządzenia MHW działającego w po- 
rozumieniu z Min. Zdrowia obowiązuje ramowy plan wyko- 
nawczy prac związanych z wiosenną akcją sanitarno - po- 
rządkową. W oparciu o ten plan wydano szczegółowe in- 
strukcje i zarządzenia dotyczące organizacji i zadań akcji 
na terenie zakładów. Nad całością akcji w pionach gastro- 
nomicznych czuwa Departament Żywienia Zbiorowego MHW. 

W instrukcjach i zarządzeniach wewnętrznych pionów ga- 
stronomicznych uwzględniono: organizowanie odpraw w te- 
renie dla kierownictwa podległych jednostek na temat ak- 
cji, szeroko stosowany instruktarz w zakresie higieny przez 
omawianie poszczególnych zagadnień higieny .na naradach 
w zakładach pracy, przez szkolenie pracowników na 
kursach i pogadankach przez popularyzowanie oświaty sa- 
mitarnej oraz organizowanie współzawodnictwa socjalistycz- 
nego i wymiany doświadczeń. 

Krytyczne uwagi piętnujące zły stan sanitarny, brak hi- 
gieny i estetyki zakładów żywienia zbiorowego nie schodzą 
ze szpalt prasy, Dodajmy jeszcze do tego narzekania na złą 
jakość potraw i kiepską obsługę, a obraz będzie zgoła nie- 
wesoły, „Życie Warszawy“ woła: „Trzeba się zabrać tęgo do 
roboty, aby usunąć usterki i zaniedbania w zakładach żywie- 
nia zbiorowego'. Między innymi autor wymienia bar WZG 
„Pod 2 “ na Marszałkowskiej, w którym podano mu twardą 
wątróbkę duszoną. Rozumiemy jego oburzenie, bo nam po- 
dano jeszcze twardszą w stołówce MHW. 

W „Gazecie Kujawskiej“ czytamy o złym stanie higieny 
1 o złej jakości posiłków  (skwaśniała zupa) w jadłodajni 
„Centralnej“ w Inowrocławiu. W „Życiu Częstochowskim' 
notatka „Częstochowskie Zakłady Gastronomiczne od strony 
kuchni“ omawia zły stan higieniczny w barach ,Turystycz- 
nym“ i „Popularnym“ oraz w „Warcie“ i „Myśliwskiej. 
„Dziennik Zachodni* informuje o przygotowaniach na terenie 
województwa stalinogrodzkiego do udziału jak najszerszych 
rzesz społeczeństwa (nie tylko instytucji) w akcji miesiąca 
czystości. Oficjalnym zapoczątkowaniem przygotowań była 
konferencja w Wydziale Zdrowia Woj. RN. Na konferen- 
cji stwierdzono, że w pionach żywienia zbiorowego najbar- 
dziej krytycznie przedstawiają się zakłady w Tarnowskich 
Górach, Bielsku, Sosnowcu i Częstochowie, a Kolejowe Za- 
kłady Gastronomiczne w 30% swoich punktów usługowych 
mają poważne niedociągnięcia sanitarne. 


otwarte na łamach prasy jako przedmiot dyskusji, Ciekawy 
artykuł na ten temat ukazał sę w „Życiu Warszawy pt. „Za 
to płacimy wszyscy". Autor, red. Ig. Gawryluk, ostrym pió- 
rem piętnuje zmorę mank panoszącą się w ZSS i MHD. 
Przytacza on szereg drastycznych faktów mank zawinionych 
w pionach handlowych tych instytucji. Oczywiście walczą 
z tą plagą dyrekcje finansowe i handlowe przedsiębiorstw. 
Walczą różnymi sposobami i środkami. Przede wszystkim 
należy podkreślić, że ożywiona działalność kontrolna skle- 
pów ZSS pozwoliła poważnie ograniczyć manka. Niestety 
w spółdzielczości spożywców nie zainteresowały się sprawą 
mank w należytym stopniu komitety sklepowe. Kulała rów- 
nież wymiana doświadczeń między spółdzielniami na polu 
Waiki „ mansam.. i.e zorganizowano także przeciwmanko- 
wego współzawodnictwa między spółdzielniami i sklepami. 

Na specjalne napiętnowanie zasługuje beztroska i gapio- 
stwo niektórych kierowników referatów kadr, lekceważą- 
cych i patrzących przez palce na sprawki różnych kombi- 
natorów, którzy uwili sobie ciepłe gniazdka w placówkach 
handlu. Dla ilustracji tego stanu rzeczy autor przytacza 
szereg ujawnionych kradzieży mienia społecznego pod libe- 
ralnie traktowaną nazwą mank w MHD w Warszaw'e. Gdy- 
ni czy Łodzi, Dość powiedzieć, że w przemysłowej warszaw- 
skiej dyrekcji MHD-Północ, zobowiązania „mankow:czów'* 
wynosiły w ub. roku prawie pół miliona złotych, z czego wy- 
windykowano zaledwie 21,5 tys. zł. Autor krytyku'e n 7y 
tej okazji wywody ob. J. Żerkowskiego, który w „Społem“ 
w artykule poświęconym zagadnieniu spłat należności man- 
kowych rozwodzi się nad tym typem spłat ratalnych jako 
czymś naturalnym w spółdzielczości. Zresztą to nie wina 
ob. Żerkowskiego, że tak jest, skoro ZSS wydał zarządzenie 
szybkiego wyliczania się z mank i kierowania spraw da 
prokuratury, Z zaleceniem jednak, aby maksimum sum 
ściągać w drodze dobrowolnej umowy. W reznitacie takiej 
liberalnej polityki ZSS, rzekome nasilenie windykacyjne sum 
mankowych, o którym pisze ob. Żerkowski, nie zwróciła 
ZSS nawet jednego procentu wykazanych mank. 

Tak dalej być nie mogło. Uchwała Rządu z 4 marca br. 
o wzmocnieniu ochrony mienia społecznego przekreśla ową 
szkodliwą tolerancję przedsiębiorstw handlowych w stosun- 
ku do ludzi obciążonych mankami. 

Walka z mankami weszła w nowy etap wzmożonej czuj- 
ności i zwiększonej troski o dobro społeczne. 


St G. 
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